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VYNOS

Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

z 18. augusta 2005 ¢. 1895/2004-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujuca misové vyrobky

Ministerstvo podohospodarstva Slovenske;j MASOVE VYROBKY
republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona Prvy oddiel
Narodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995
Z.z. o potravinach ustanovujt: VSeobecné ustanovenia

TRETIA CAST §1
Uvodné ustanovenia
OSOBITNE POZIADAVKY

(1) Tato hlava Potravinového kodexu Slo-
PIATA HLAVA venskej republiky (dalej len ,,potravinovy kodex*)



ustanovuje poziadavky na vyrobu misovych
vyrobkov" anaich dovoz z tretich krajin ur¢enych
na priamu I'udsku spotrebu a na vyrobu a na dovoz
potravin z nich, na manipulaciu s nimi ana ich uva-
dzanie do obehu.

(2) Tato hlava potravinového kédexu sa ne-

vzt'ahuje na

a) miso jato¢nych zvierat, hydinové miso, kralicie
méiso a na zverinu, ku ktorému nebola pridana
ziadna zloZka a bolo oSetrené len chladom alebo
zmrazenim,

b) bujon, Stavu, polievku alebo na iné ochuco-
vadla vyrabané z mésa,

c) lahddkarske vyrobky,

d) termosterilizované pokrmy obsahujice miso
alebo mésovy vyrobok,

e) pokrm pripraveny z mésa alebo misového vy-
robku v zariadeniach spolo¢ného stravovania
na bezprostrednt konzumaéciu.

(3) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu
neustanovuje inak, vzt'ahujii sa na vyrobu a na do-
voz misovych vyrobkov, na manipulaciu s nimi
anaich uvadzanie do obehu ustanovenia prvej
Casti a druhej Casti potravinového kodexu.

§2
Vymedzenie pojmov

(1) Mechanicky separované miso jatocnych
zvierat je vyrobna surovina ur¢ena do tepelne
opracovanych mésovych vyrobkov, ziskan4 sepa-
raciou mésa od kosti jato¢nych zvierat, okrem mé-
sa ziskaného z kosti hovédzieho dobytka, oviec
akoz, pri pouZiti lisovacich separatorov o priemere
otvorov menej ako 0,8 mm na vystupnej mriezke.

(2) Mechanicky separované méso hydiny je
vyrobna surovina uréena do tepelne opracovanych
mésovych vyrobkov a do polovyrobkov alebo po-
lotovarov uréenych na tepelnt tipravu pred kon-
zumaciou, ziskand zo zabitej hydiny alebo hy-
dinovych dielov pri pouZiti lisovacich separatorov
o priemere otvorov menej ako 1,3 mm na vystupne;j
mriezke.

D § 2 pism. a) nariadenia vlady Slovenskej republiky &. 286/

2003 Z. z. o poziadavkach v zaujme ochrany zdravia l'udi pri

vyrobe a uvadzani na trh mésovych vyrobkov a ur¢itych ostat-

nych produktov zivo¢isneho pdvodu v zneni neskorsich pred-
pisov.

(3) KoZa su ¢asti z parenej, odstetinovanej koze
oSipanych bez viditel'nej suvislej vrstvy tukového
krytia alebo koza hydiny. Ocisteny a opareny mu-
lec hoviadzieho dobytka (planumnasolabiale) sa
povazuje za kozu.

(4) Technologicky nepodarok méisového vy-
robku je zdravotne neskodna a nutri¢ne nezme-
nena vyrobna surovina alebo misové dielo vzni-
kajace v priebehu technologického procesu vy-
roby, napr. poskodenim obalu misového vyrobku;
mozno ho pouzivat’ na spracovanie do tepelne
opracovanych masovych vyrobkov.

(5) Tukové tkanivo je tkanivo obsahujuce tuk,
ktoré je oddelené od médsa alebo pochadza z te-
lovych dutin jatonych zvierat a hydiny, ale nie z
¢riev a okruZia.

(6) Surova chrbtova slanina je tukové tkanivo
oSipanych bez koze, obsahujuca zvysky kostrove;j
svaloviny, o mnozstve tukového tkaniva najmenej
90 hmotnostnych percent.

(7) Krupoénovy tuk je tukové tkanivo z podko-
Zia osipanych.

(8) Loj je tukové tkanivo hovidzieho dobytka,
oviec, k6z a domacich neparnokopytnikov, okrem
zhlukov tukového tkaniva z telovych dutin.

(9) Spojivové tkanivo je vizivo obsahujice ko-
lagénne, elastické a retikularne vlakna.

(10) Sracha je pevné vlaknité vizivo pripa-
jajuce sval ku kosti.

(11) Prat je homogénne na jemno rozpracované
teplé méaso po zabiti jedného druhu jato¢nych zvie-
rat po pridani soliacich zmesi a pitnej vody alebo
Padu z pitnej vody.

(12) Spojka je homogénny na jemno vypraco-
vany podiel midsového diela misovych vyrobkov
pripraveny zjedného druhu mésa alebo viacerych
druhov maésa, pitnej vody a inych zloZiek.

(13) Vlozka je krajany alebo na hrubo zrneny
podiel v misovom diele.



(14) Parok je mésovy vyrobok z jemne homo-
genizovaného mésového diela alebo zo zrmeného
masového diela o vel’kosti Castic do 2 mm spra-
vidla plneného do technologického obalu o prie-
mere najviac 34 mm.

(15) Klobéasa je mésovy vyrobok z jemne ho-
mogenizovaného méasového diela alebo zo zrne-
ného mésového diela plneného do technologického
obalu o priemere najviac 40 mm.

(16) Saldma je midsovy vyrobok vyrabany z
mésového diela, ktory sa skladd z jemne ho-
mogenizovaného zrneného mésového diela alebo
zo spojky a vlozky, plneného do technologického
obalu o priemere viac ako 40 mm.

(17) Dekorovany misovy vyrobok je médsovy
vyrobok s aplikaciou zmesi korenin na povrchu
mésového vyrobku na zlepSenie jeho organolep-
tickych vlastnosti.

(18) Pastéta je krajatel'ny vareny misovy vy-
robok alebo misové konzerva.

(19) Misova natierka, mdsovy krém a misova
pena su pastovité roztieratelné varené masové vy-
robky alebo mésova konzerva z jemne homoge-
nizovaného mésového diela.

(20) Sunka je misovy vyrobok vyrabany zo
stehennej svaloviny jato¢nych zvierat, hydiny,
kralikov alebo zveri. Ak ide o Sunku z hydinového
mésa, mozno ju vyrabat’ aj z pfs. MoZe byt tepel-
ne opracovand alebo tepelne neopracovana.

(21) Tepelne opracovana Sunka je mésovy vy-
robok vyrabany z nasoleného celistvého kusa ste-
hennej svaloviny a ak ide o Sunku z hydinového
madsa aj z pfs; ak sa pIni do technologického obalu,
moze sa upravit na mensie kusy. Tepelne sa opra-
cuvaudenim horucim dymom alebo varenim.

(22) Tepelne neopracovana Sunka je mésovy
vyrobok vyrabany z nasoleného celého kusa steh-
na alebo jeho ucelenej Casti a ak ide o Sunku z hy-
dinového mésa aj z pfs, udena studenym dymom
alebo teplym dymom. MozZno ju aj susit.

(23) Tepelné opracovanie je vyuzitie suchého
tepla alebo vlhkého tepla zabezpecujice denatu-
raciu bielkovin, usmrtenie a inaktivaciu mikroorga-
nizmov a inaktivaciu enzymov.

(24) Tepelne opracovany misovy vyrobok je
mésovy vyrobok, v ktorom bol vo vSetkych jeho
castiach dosiahnuty tepelny u¢inok zodpovedajuici
posobeniu teploty najmenej 70 °C v trvani najme-
nej 10 minat.

(25) Tepelne predpripraveny mésovy vyrobok
je mésovy vyrobok, v ktorom dochadza len k po-
vrchovej denaturécii bielkovin a k usmrteniu mikro-
flory na povrchu mésového vyrobku.

(26) Tepelne neopracovany misovy vyrobok
je misovy vyrobok vyrabany posobenim fermen-
tacie, suSenia, denia studenym dymom, solenia
alebo okyslenia alebo kombinaciou tychto techno-
logickych operacii.

(27) Varen4d médsova surovina je masova su-
rovina tepelne opracovana pri teplote 80 °C az
90 °C do ¢asu ziskania charakteru uvarenej suro-
viny.

(28) Nastrekovanie je sposob solenia misa
vstrekom roztoku soli do mésa.

(29) Masirovanie je sucast’ technologického
procesu, pri ktorom sa mechanickym pohybom
nastrekovany sol'ny roztok rovnomerne rozptyli v
celom objeme svaloviny.

(30) Marinovanie je nakladanie mésa do ma-
rinad.

(31) Marinada je zmes jedlej soli, prisad a pri-
davnych latok.

(32) Startovacie kultiry st mikroorganizmy v
jednodruhovych kultirach alebo v zmesnych kul-
tirach, ktoré sa aplikuju do méisového diela alebo
na povrch mésového vyrobku s cielom vyvolat’
pozadované zmeny.

(33) Technologicky obal je obal prichadzajtici



do priameho styku s midsovym vyrobkom (priamy
obal), ako napr. prirodné crevo, umelé crevo, folia
alebo forma, v ktorom prebieha technologicky
proces vyroby.

(34) Misova polokonzerva je pasterizovany
mésovy vyrobok nepriedusne uzavrety v pevnom
obale.

(35) Misova konzerva je madsovy vyrobok ne-
prieduSne uzavrety v pevnom obale a termoste-
rilizovany s hodnotou Gi€innosti termosterilizacie
(F,) vySSou ako 3.

(36) Celkové bielkoviny st vsetky bielkoviny
v mdsovom vyrobku. Ich mnozstvo v hmotnost-
nych percentach sa vypocita vynasobenim mnoz-
stva dusika (N), stanovené¢ho Kjeldahlovou me-
todou, faktorom 6,25.

(37) Nemisové bielkoviny st pridané bielko-
viny do mésovych vyrobkov, ktoré nepochadzaju
z Casti jatoCnych zvierat alebo hydiny, ako napr.
vajecny bielok, mliecne bielkoviny, rastlinné
bielkoviny.

(38) Cisté svalové bielkoviny je rozdiel medzi
mnozstvom celkovych bielkovin a mnoZstvom biel-
kovin spojivového tkaniva a pridanych neméso-
vychbielkovin.

(39) Bielkoviny spojivového tkaniva su bielko-
viny pochadzajtce zo spojivového tkaniva, zlozené
zkolagénu a elastinu.

(40) Mnozstvo kolagénu v percentach z celko-
vych bielkovin je analytickd hodnota kolagénu
v mésovych vyrobkoch vypocitand podl’a vzorca

hydroxyprolinx 8§ x 100,
Nx6,25

pri¢om hydroxyprolin je mnozstvo analyticky sta-
novené¢ho hydroxyprolinu v mésovom vyrobku
v hmotnostnych percentach,

N je mnozstvo dusika stanovené Kjeldahlovou
metddou v hmotnostnych percentach.

(41) Mnozstvo bielkovin bez kolagénu v per-
centach z celkovych bielkovin je analyticka hod-
nota v médsovych vyrobkoch vypocitana podla
vzorca

N x 6,25 - hydroxyprolin x 8.

§3

Clenenie misovych vyrobkov

(1) Mésové vyrobky sa €lenia na tieto skupiny:
a) makké misové vyrobky,
b) trvanlivé mdsové vyrobky,
c) varené misové vyrobky,
d) pecené masove vyrobky,
) solené masa,
f) misové polokonzervy a médsové konzervy,
g) ostatné méisové vyrobky.

(2) Misové vyrobky sa podla stupiia tepelného
opracovania ¢lenia na tepelne
a) opracovang,
b) predpripravené,
C) neopracovang.

(3) Mésové vyrobky sa podl’a teplotnych pod-
mienok v celom priebehu manipulacie a uvadzania
do obehu ¢lenia na
a) hlbokozmrazené masové vyrobky, ktoré musia

mat’ vo vSetkych Castiach teplotu—18 °C ame-

nej,

b) mrazené masové vyrobky, ktoré musia mat’ vo
vsetkych Castiach teplotu —12 °C a viac ako
-18 °C,

c) chladené mésové vyrobky, ktoré moézu mat’ vo
vSetkych Castiach teplotu najviac 4 °C,

d) trvanlivé madsové vyrobky, ktoré mozno skla-
dovat’ a uchovavat pri teplote vonkajSieho
prostredia bez osobitného obmedzenia,

e) mdsové konzervy, ktoré mozno skladovat’
a uchovavat’ pri teplote okolitého prostredia,
chranené pred mrazom.

(4) Pri manipulécii a uvadzani méisovych vy-
robkov do obehu je pripustné zvySenie teploty,
akide o
a) hlbokozmrazené misoveé vyrobky o 3 °Cnapo-



vrchu, pricom sa nesmie zniZit’ ich kvalita a tep-

lota v jadre vyrobku sa nesmie zvysit' nad—18 °C,
b) mrazené mésové vyrobky o 3 °C na povrchu,

pri¢om sa nesmie znizit’ ich kvalita a teplota

v jadre vyrobku sa nesmie zvysit' nad—12 °C,
c¢) chladené mésové vyrobky na najviac 6 °C.

Suroviny

§ 4

VSeobecné poziadavky

(1) Pouzité misové suroviny zjatocnych zvierat,
hydiny, kralikov alebo zveri musia byt’ zdravotne
neskodné a hygienicky bezchybné.

(2) Ak v oznaceni obchodného ndzvu miso-
vého vyrobku z tychto druhov mésa je uvedeny
konkrétny druh Casti jato¢ne opracovaného tela
zvierat'a, musi sa vyrobok vyrabat’ z tejto anato-
mickej Casti tela zvierat’a.

§5

Mechanicky separované miso

(1) Mechanicky separované mdso mozno zi-
skavat’ z varenej, chladenej, mrazenej alebo hl-
bokozmrazenej suroviny z mésa jatocnych zvierat
ahydiny.

(2) Cerstvo ziskané kosti jatoénych zvierat,
okrem kosti hovidzieho dobytka, oviec a koz, za-
bitd hydina a hydinové diely uréené na mechanic-
ku separéciu sa musia skladovat pri teplote —2 °C
az 4 °C a spracovat’ na mechanicky separované
méso do 24 hodin od ich ziskania.

(3) Ak surovinu z mésa jato¢nych zvierat a hy-
diny ur¢ent na separaciu nemozno spracovat’ do
24 hodin po jej ziskani, musi sa zmrazit’.

(4) Kosti hovidzie, ovcie a kozie a rurovité kosti
ostatnych jato¢nych zvierat, brav€ové chvostové
stavce, konce konéatin pod zapastnym kibom
a pitovym kibom jatoénych zvierat sa nesmi po-
uzivat na ziskavanie mechanicky separovaného
masa.

(5) Bravcové hlavy a krizové kosti bez chvosto-
vych stavcov uréené na mechanicku separaciu sa
po dokladnom ocisteni musia tepelne opracovat’
priteplote 90 °C az 100 °C v trvani najmenej 15 mi-
nut a okamzite lisovat’ v separatoroch; takto ziska-
né méiso mozno bezprostredne pouzivat’ len na vy-
robu varenych mésovych vyrobkov.

(6) Zmrazenu surovinu urc¢end na mechanicku
separaciu, okrem zmrazenej hydiny, mozZno skla-
dovat pri teplote —18 °C a menej najviac 6 mesia-
cov.

(7) Zmrazenu hydinu uréent na mechanicka
separaciu mozno skladovat’ pri teplote —18 °C
amenej najviac jeden rok.

(8) Mechanicka separacia sa musi vykonavat
v stavebne oddelenych prevadzkovych priestoroch
pri teplote prostredia najviac 12 °C a teplota se-
parovaného mésa v procese separacie nesmie byt
vysSia ako 12,5 °C okrem separovaného misa
Z varenej masovej suroviny.

(9) Mechanicky separované méso sa musi
skladovat pri teplote —2 °C az4 °C anesolené spra-
covat’ do 24 hodin alebo solené najviac 3 percen-
tami dusitanovej soliacej zmesi spracovat’ do 48 ho-
din.

(10) Mechanicky separované miso vyrobené
len z chladenej suroviny mozno bezprostredne po
ziskani zmrazovat’ a uskladiiovat’ pri teplote
—18 °C amenej a spracované do Siestich mesiacov
od datumu vyroby (zmrazenia).

(11) Ak mechanicky separované méso nemoz-
no upravit’ podl'a odseku 9 a 10, musi sa tepelne
opracovat pri teplote najmenej 70 °C vo vsetkych
jeho Castiach v trvani najmenej 10 minut a bezpro-
stredne pouZivat’ len na vyrobu varenych mésovych
vyrobkov.

(12) Zmrazovanie tepelne opracovaného me-
chanicky separovaného mésa a mechanicky sepa-
rovaného mésa z tepelne opracovanych bravco-
vych hlav a krizovych kosti je zak4zané.



(13) Zmrazena surovina uréend na separaciu
azmrazené mechanicky separované méso urcené
na vyrobu sa musia rozmrazovat’ hygienickym
sposobom vo vy€lenenych priestoroch pri teplote
prostredia najviac 12 °C v trvani 24 hodin pred
separaciou alebo pred vyrobou médsovych vyrob-
kov; mozno ich tieZz rozmrazovat’ vo vakuovych
rozmrazovacich zariadeniach.

(14) Mechanicky separované méso ziskané zo
zmrazenej suroviny sa nesmie opatovne zmra-
zovat’.

(15) Mechanicky separované médso zjato¢nych
zvierat a zo zveri mozno pouZzivat’ len na vyrobu
tepelne opracovanych masovych vyrobkov, a to
do jemne homogenizovanych mékkych masovych
vyrobkov, varenych mésovych vyrobkov, pece-
nych mésovych vyrobkov, mésovych polokonzerv
alebo mésovych konzerv v mnozstve najviac
10 hmotnostnych percent z mdsového diela, do vy-
robkov s vloZkou v mnozstve najviac 5 hmotnost-
nych percent zo spojky.

(16) Mechanicky separované méso z hydiny
mozno pouzivat’len na vyrobu mékkych misovych
vyrobkov, varenych mésovych vyrobkov, pece-
nych mésovych vyrobkov, mésovych polokonzerv,
mésovych konzerv alebo na vyrobu misovych po-
lovyrobkov alebo mésovych polotovarov v mnoz-
stve najviac 70 hmotnostnych percent z misového
diela.

(17) Mechanicky separované méso sa nesmie
spracuvat’ do trvanlivych méisovych vyrobkov.

(18) Podiel kostnych ¢astic vyjadrenych mnoz-
stvom vapnika v mechanicky separovanom mése
nesmie byt vyssi ako 1,8 g.kg™'. Vel'kost kostnych
¢astic v mechanicky separovanom mése moze byt
najviac 0,85 mm, v separovanom maése z hydiny
modze byt najviac 1,3 mm. Najvyssie pripustné
mnozstvo kostnych castic je 0,8 hmotnostného
percenta, v hydinovom mechanicky separovanom
miése najviac 1,5 hmotnostného percenta.

(19) Zmrazené separované méso musi byt na
obale oznac¢ené druhom mésa, vyrobnou davkou,
hmotnost'ou, obchodnym menom a sidlom vyrob-

cu, poziadavkami na skladovanie a ddtumom spo-
treby.

§6

Vnutornosti

(1) Na vyrobu misovych vyrobkov mozno
pouzivat’ vnutornosti jatocnych zvierat a hydiny
vratane vykosteného médsa z hovédzich hlav.

(2) Na vyrobu mésovych vyrobkov sa nesmie
pouzivat’ mozog a miecha hovidzieho dobytka,
oviec a koz, ako aj slezina oviec a koz.

(3) Vnutornosti mozno spractvat’ len do mé-
sovych vyrobkov tepelne upravenych teplotou naj-
menej 70 °C v trvani najmenej 10 mintt vo vSet-
kych ¢astiach mésového vyrobku a na vyrobu vy-
robkov uréenych na d’alSiu tepelnu Gpravu pred
ich konzuméciou.

§7

Krv akrvna plazma

(1) NaT'udski spotrebu mozno pouzivat’ hygie-
nicky ziskanu a zdravotne neskodnu krv bravéovi,
husaciu alebo kacaciu a krvnu plazmu, ktoré mozno
pouzivat’ len do tepelne opracovanych mésovych
vyrobkov, a to do mikkych mésovych vyrobkov,
varenych mésovych vyrobkov, midsovych polo-
konzerv alebo mésovych konzerv v mnoZstve
najviac 20 hmotnostnych percent krvi a najviac
10 percent krvnej plazmy z hmotnosti mésového
diela. Krv a krvntl plazmu mozZno pouZzivat’ aj ako
zmrazeny masovy polovyrobok.

(2) Krv a krvna plazma musi byt okamzite
schladena na teplotu 3 °C az 0 °C a musi sa spra-
covat’ najneskor do 24 hodin od ich ziskania.

(3) Nechladena krv a jej derivaty sa musia spra-
covat’ najneskor do Styroch hodin od ich ziska-
nia.

(4) Cerstva krv uréenii na spracovanie do te-
pelne opracovanych mésovych vyrobkov mozno
konzervovat jedlou sol'ou v mnoZstve najviac
10 hmotnostnych percent a skladovat’ pri teplote
0 °C az 3 °C najviac 36 hodin od jej ziskania.



(5) Cerstvia krv a krvnti plazmu mozno okamzite
po ziskani zmrazit’ pri teplote —10 °C az—40 °C
a skladovat pri teplote najviac —18 °C. Zmrazena
krv sa musi spracovat’ najneskor do 30 dni od
datumu vyroby (zmrazenia). Zmrazena krvna plaz-
ma sa musi spracovat’ najneskor do 3 mesiacov
od datumu jej vyroby (zmrazenia).

(6) Zmrazené krv a krvnd plazma a susena krvna
plazma musia byt’ na obale oznacené druhom
jatocného zvierat’a, z ktorého boli ziskané, datu-
mom vyroby, hmotnost'ou, obchodnym menom,
sidlom vyrobcu, poziadavkami na skladovanie
a datumom najneskorsej spotreby.

(7) Susent1 krvnt plazmu mozno pouzivat’ do
maésovych vyrobkov podl'a odseku 1 v mnozstve
zodpovedajicom prepoctu na Cerstvii krvnu plaz-
mu.

(8) SusSena krvnd plazma sa musi skladovat’
v suchych skladoch. Tato sa musi spracovat’ do
5 mesiacov od datumu jej vyroby.

(9) Na zabréanenie zrazania krvi mozno po-
uzivat’ citrany (E 331, E 332, E 333) v najvy$Som
pripustnom mnozstve 16 g.I'' krvi.

§8
Technologické nepodarky mésovych
vyrobkov

(1) Na vyrobu misovych vyrobkov mozno
pouzivat’ technologické nepodarky méisovych vy-
robkov, ak
a) pochadzaji zmiesta vyroby,

b) maji zachovanu vyzivovi1 hodnotu a hygienicku
bezchybnost a spracuju sa podl'a zasad sprav-
nej vyrobnej praxe,

¢) masové vyrobky maju len technologické chyby
v povrchovom vzhlade, v Strukttire a v konzis-
tencii, a to fyzikalne, chemické alebo organo-
lepticke,

d) neznizuju vyzivovu a Gzitkovl hodnotu ma-
sového vyrobku,

e) subeztechnologického obalu okrem mésovych
vyrobkov plnenych do tenkych baranich alebo
bravcovych Criev,

f) stspractivané vyluéne do mésovych vyrobkov
tepelne upravenych teplotou najmenej 70 °C
v trvani najmenej 10 mintt vo vSetkych Cas-
tiach mésového vyrobku,

g) suspracivané podl'a rozhodnutia a pod dozo-
rom prislusného orgénu potravinového dozoru.

(2) Do misovych vyrobkov sa nesmu spracti-
vat’ midsové vyrobky, ktoré uz boli uvedené do
obehu.

§9
Prisady, pridavné latky a technologické
pomocné latky

Na vyrobu mésovych vyrobkov mozno pouzi-
vat prisady, pridavné latky a technologické po-
mocné latky, ak spifiaju poziadavky podla pri-
slusnych hlav potravinového kodexu, ako aj zasady
spravnej vyrobnej praxe.

§ 10
Technologické obaly misovych vyrobkov

(1) Na vyrobu mésovych vyrobkov mozno ako
technologicky obal pouzivat’, okrem umelych criev
a folii, aj tieto Casti jatocnych zvierat:

a) pazeraky z hovidzieho dobytka bez svaloviny,
obratené,

b) tenké creva zdomaécich neparnokopytnikov bez
sliznice, obratené,

c¢) vycistené a solené najmenej 15 hmotnostnymi
percentami jedlej soli, susené alebo tepelne
oSetren¢ zaludky, mechtire a ¢reva podl’a oso-
bitného predpisu? z hovidzieho dobytka, teliat,
oSipanych, oviec a kdz, ktoré nie su vymedzené
osobitnym predpisom? ako $pecifikovany rizi-
kovy material a na ktoré sa nevzt'ahuje vylticenie
zuvadzania do obehu, odstranovanie a likvi-
dovanie podl'a osobitného predpisu®.

2§ 2 pism. b) bod 5 nariadenia vlady Slovenskej republiky
& 286/2003 Z. z.

3 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001
z 22. maja 2001, ktorym sa ustanovuju pravidla prevencie,
kontroly a eridikécie niektorych prenosnych spongiformnych
encefalopatii (U. v. ES 147, 31. 5. 2001) v platnom zneni.

4 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1774/2002
z 3. oktobra 2002, ktorym sa ustanovuju zdravotné predpisy
tykajuce sa zivocisnych vedlajsich produktov neuréenych na

Tudsku spotrebu (U. v. ES L 273, 10. 10. 2002) v platnom
zneni.



(2) Ak sa casti jatocnych zvierat uvedené
v odseku 1 pouzivajt ako obaly v chladenom sta-
ve, mozno ich pouzivat’ najneskor do 24 hodin od
ich ziskania, pricom musia byt’ schladené na teplotu
najviac 3 °C.

Poziadavky na kvalitu

§ 11
Poziadavky na organoleptické vlastnosti

(1) Misové vyrobky musia spiiiat’ tieto organo-
leptické poziadavky:

a) povrchovy vzhl'ad a farba— mésové vyrobky
nesmu byt povrchovo znecistené, technolo-
gicky obal nesmie byt’ poruseny, okrem por-
ciovania, tvar nesmie byt’ deformovany, ak taky
tvar nesuvisi priamo s technologiou vyroby,
udené masové vyrobky musia mat’ povrch rov-
nomerne zaudeny bez vel’kych dotykovych
Skvin a bez znecistenia tdiarenskou Cermiou,

b) vzhlad a farba ndkroja —musi zodpovedat’ po-
uzitej surovinovej skladbe a technoldgii, nesmie
obsahovat chrupavkovité a nespracovatel'né
Casti, ak ide o vyrobky s vloZkou nesmie sa ta-
to samovolne oddelovat’ od spojky, pri na-
krojeni vyrobkov nesmie dochadzat’ k uvol-
neniu vody a tuku,

¢) konzistencia—musi byt’ charakteristicka podl'a
skupin masovych vyrobkov, krajatel'na alebo
roztieratel'na,

d) vona—po pouzitych surovinach a ak ide o ide-
né misove vyrobky po tideni, bez cudzich pa-
chov,

e) chut’ —po pouzitych surovinach a ak ide o ude-
né mésove vyrobky po udeni, bez cudzich pri-
chuti.

(2) Mésové vyrobky urcené na konzumaciu
v teplom stave sa posudzuju v studenom stave aj
teplom stave; chut’ tychto vyrobkov sa posudzuje
len v teplom stave.

§12
Technologicky proces vyroby

(1) Misové vyrobky mozno vyrabat’ tepelnym
opracovanim, solenim, suSenim alebo ich kom-

binaciou; tieto technologické procesy mozno vyko-
navat’ aj v spojeni s udenim alebo fermentéaciou za
osobitnych klimatickych podmienok a pri pouZiti
pridavnych latok a technologickych pomocnych
latok.

(2) Mésové vyrobky mozno vyrabat’ z teplého,
chladeného, mrazeného alebo hlbokozmrazeného
masa.

(3) Podrl'a pouzitej technoldgie mozno méso
solit’
a) nasucho,
b) sol'nymi roztokmi (lakom)
1. nakladanim,
2. nastrekovanim mésa,
3. nastrekovanim cez krvné cievy,
4. vo vakuu,
5. masirovanim,
¢) kombinovane.

(4) Podl'a pouzitej teploty moZno méisoveé vy-

robky udit’

a) studenym dymom, a to pri teplote 8 °C az
24 °C,

b) teplym dymom, a to pri teplote 25 °C az
69 °C,

¢) horucim dymom, a to pri teplote 70 °C az
100 °C.

(5) Mésové vyrobky mozno vyrabat’ aj va-
kuovo balené alebo balené v ochrannej atmosfére
inertnych plynov.

§ 13
VSeobecné poziadavky na
oznacovanie misovych vyrobkov

(1) Misové vyrobky, ktoré nemozno z technic-
kych pri¢in oznacovat na obale prichadzajuicom
do priameho styku s vyrobkom, musia sa ozna-
covat’ ildajmi ako na tomto obale v dodacich do-
kladoch.

(2) Ak sapouZzivaju na vyrobu misovych vy-
robkov vnutornosti, musi sa v oznaceni zloZenia
uvadzat’ druh zvierat’a, z ktorého boli vnttornosti
ziskané.



(3) Nazvom Sunka mozno oznacovat' masovy
vyrobok vyrabany len zo stehennej svaloviny
jato¢nych zvierat, hydiny, kralikov alebo zveri
a ak ide o Sunku z hydinového mésa, mozno ju
takto oznacovat, aj ked bola vyrobend z pfs
hydiny.

(4) Oznacenie mésového vyrobku, masového
pripravku, mésovej polokonzervy alebo mésovej
konzervy v nazve ako pecetilovy mozno pouzivat,
len ak na jeho vyrobu bolo pouzitych najmenej
20 hmotnostnych percent pecene jato¢nych
zvierat, hydiny, kralikov alebo zveri z médsového
diela.

(5) Mésové vyrobky vyrabané z jedné¢ho druhu
hydinového mésa sa musia oznacovat’ ndzvom
druhu pouZitého mésa; madsové vyrobky vyrabané
z viacerych druhov hydinového mésa mozno
oznacovat’ slovom ,.hydinovy*.

(6) Ak sana vyrobu mésovych vyrobkov po-
uzije mechanicky separované miso, musi sa to
uvadzat’ v oznaceni zloZenia.

(7) Masové vyrobky, ktoré nie si oznacené na
priamom obale, alebo predajcom nakrdjané
mésové vyrobky v predajni, musia byt pri predaji
spotrebitel'ovi oznacené vhodnym spdsobom,
napr. Stitkom alebo vyveskou najmenej tymito
udajmi:

a) nazvom mésového vyrobku,
b) obchodnym menom a sidlom vyrobcu,
c¢) datumom spotreby podla § 15.

(8) Déatum spotreby misovych vyrobkov alebo
datum ich minimalnej trvanlivosti urcuje vyrobca
alebo baliaren podl'a podmienok vyroby, sklado-
vania a prepravy a podla spdsobu balenia tak,
aby sa zarucilo, ze do uvedeného datumu si ma-
sové vyrobky zachovaju pozadovant zdravotni
neSkodnost’ a kvalitu.

Manipulécia a uvadzanie do obehu

§ 14
Skladovanie, preprava a balenie

(1) Mésové vyrobky sa musia po vyrobe ¢o

najrychlejsie vychladit’, skladovat’ a prepravovat’
tak, aby vnaitorna teplota vyrobku bola v sulade s
kritériami ich zaclenenia do vyrobkovej skupiny.

(2) Uréené vnutorné teploty misovych vy-
robkov sa musia dodrzat’ v celom priebehu mani-
pulécie a uvadzania do obehu.

(3) V chladiarniach a chladiacich zariadeniach
mozno misové vyrobky skladovat’ spolo¢ne s
ostatnymi potravinami, len ak obal zarucuje, ze
mésove vyrobky nemozu byt nepriaznivo ovplyv-
nené alebo samé nemdzu nepriaznivo ovplyviovat
ostatné potraviny.

(4) Misovée vyrobky sa musia pocas prepravy
chréanit’ pred nepriaznivymi vplyvmi v zavislosti od
dizky a podmienok prepravy a pouzitého doprav-
ného prostriedku.

(5) Mraziarenské sklady, chladené sklady a
dopravné prostriedky urcené na skladovanie a
prepravu masovych vyrobkov musia byt vybavené
a) teplomerom, a to

1. chladiarenské dopravné prostriedky vyuzi-
vané na prepravu trvajucu najviac jednu
hodinu,

2. chladiarenské a mraziarenské dopravné pro-
striedky o prepravnom objeme najviac
25m’,

3. malé chladiace a mraziace priestory, sklady,
boxy, vitriny do 10 m* skladovacieho ob-
jemu,

b) registracnym teplomerom, a to

1. chladiarenské a mraziarenské dopravné
prostriedky o vi¢Som prepravnom objeme
ako 25 m* a prepravou trvajicou viac ako
jednu hodinu,

2. mraziarenské sklady o va¢Som skladova-
com objeme ako 10 m’,

¢) registratnym teplomerom a vlhkomerom vSetky
chladené sklady s va¢sim skladovacim
objemom ako 10 m°.

§15
Uvadzanie do obehu

(1) Méasové vyrobky okrem vyrobkov balenych
do prirodnych obalov moze predajca krajat’ len



bez obalu; na ich uvadzanie do obehu sa vztahuje
§ 102 ods. 6 prvej hlavy druhej €asti potravino-
vého kodexu.

(2) Predajcom nakréjané misové vyrobky po-
dla odseku 1 stiurcené na urychleni konzumaciu
anevzt'ahuje sa na ne ditum spotreby alebo datum
minimalnej trvanlivosti uvadzany vyrobcom.

(3) Datum spotreby a datum minimalnej trvan-
livosti uvadzany vyrobcom sa nevzt'ahuje na méso-
vé vyrobky v technologickom obale, ak bol tento
obal poruseny.

(4) Za porusenie kvality a zdravotnej neskod-
nosti misovych vyrobkov nasledkom porusenia
technologického obalu, alebo ak ide o nakrajané
nebalené vyrobky, zodpoveda ten, kto porusil
technologicky obal pri ich uvadzani do obehu.

§ 16
FalSovanie

Misové vyrobky sa povazuji za falSované, ak

a) nespliiajii poziadavky na oznaGovanie,

b) vich oznaceni sauvadza druh mésa alebo tuko-
vé tkanivo ur¢itého druhu jato¢nych zvierat,
hydiny, kralikov alebo zveri, ktory priich vy-
robe nebol pouzity alebo nezodpoveda ich zlo-
Zeniu,

¢) donich boli pridané rastlinné oleje alebo tuky
alebo nemésové bielkoviny bez ich uvedenia
v oznaceni vyrobku,

d) mnoZstvo vapnika v nich je véc¢Sie ako 200
mgkg', ak nie je deklarované, Ze na vyrobu sa
pouzilo mechanicky separované méso,

e) nespliajii podmienky podl'a osobitnych pred-
pisov?.

9 Nariadenie Rady (EHS) ¢. 2081/92 zo 14. jula 1992 na ochranu
geografického oznacenia a uréenia pévodu na polnohospodar-
ske produkty a potraviny (U. v. ES L 208, 24. 7. 1992) a naria-
denie Rady (EHS) ¢. 2082/92 zo 14. jula 1992 na certifikaty
$pecifického charakteru pol'nohospodarskych produktov a po-
travin U. v. ES L 208, 24. 7. 1992).
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Druhy oddiel
Miikké misové vyrobky

§ 17
Vymedzenie pojmov

Mikké mésové vyrobky st misové vyrobky
vyrabané zo spojky, zo spojky alebo pratu s mé-
sovou alebo nemésovou vlozkou, alebo len z kus-
kov mésa réznej vel’kosti jemne homogénnej az
nehomogénne;j Struktury, tepelne opracované.

§18
Poziadavky na kvalitu méikkych mésovych
vyrobkov

(1) Poziadavky na kvalitu vybranych mikkych
maésovych vyrobkov st uvedené v prilohe €. 1.

(2) Pri vyrobe vybranych mékkych médsovych
vyrobkov podl'a odseku 1 je zakdzané pouzivat’
mechanicky separované méso jato¢nych zvierat
amechanicky separované miso hydiny.

(3) Ostatné mikké misové vyrobky musia
spiiiat’ poziadavky na kvalitu podl'a vnttorného
predpisu vyrobcu a podl'a zasad spravnej vyrobnej
praxe. Vo vnutornom predpise musia byt uvedené
parametre podl'a ukazovatel'ov v prilohe €. 1.

§ 19
Technologicky proces vyroby mikkych
misovych vyrobkov

(1) Technologicky proces vyroby mékkych ma-
sovych vyrobkov zahffia najmé tieto techno-
logické operacie:

a) vyber teplej, vychladenej alebo zmrazenej mi-
sovej suroviny a ostatnych zloziek,

b) mletie alebo sekanie surovin,

¢) priprava méasového diela,

d) pridanie prisad, pridavnych latok a technolo-
gickych pomocnych latok,

¢) miesSanie masového diela,

f) plnenie do technologickych obalov,



g) tepelné opracovanie pri teplote najmenej 70 °C
vo vSetkych Castiach vyrobku v trvani najmenej
10 minut,

h) ochladenie na teplotu 0 °C az 4 °C v case
individualne uréenom pre kazdy vyrobok podl’a
zasad spravnej vyrobnej praxe.

(2) Miékké mésové vyrobky mozno vyrabat’
aj ako udené, dekorované alebo inak povrchovo
upravené.

§ 20
Oznacovanie mikkych mésovych vyrobkov

(1) V nazve mikkého mésového vyrobku alebo
v jeho blizkosti musi byt uvedena skupina méso-
vého vyrobku slovami ,,mikky misovy vyrobok®.

(2) Nazvy mikkych mésovych vyrobkov uve-
dené v prilohe €. 1 nemoZno pouzivat pre iné vy-
robky, ktoré nespliiaju poziadavky uvedené v tejto
prilohe, a to v akejkol'vek odvodenej podobe vra-
tane zdrobnelin a réznych privlastkov, ktoré by
mobhli uviest’ spotrebitel’a do omylu.

§ 21
Skladovanie a preprava mikkych
misovych vyrobkov

(1) Mékké misové vyrobky mozno skladovat’
a prepravovat’ len pri chladiarenskej teplote 0 °C
az4 °C.

(2) Miékké misové vyrobky mozno skladovat’
len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 per-
cent.

Treti oddiel
Trvanlivé mésové vyrobky

§ 22
Vymedzenie pojmov

(1) Trvanlivé tepelne opracované méisoveé vy-
robky st mésové vyrobky z mletého mésového
dielar6zneho stupiia zrnitosti, menej homogénne;
alebo nehomogénne;j struktury, tepelne opracované
a susene.

(2) Trvanlivé tepelne neopracované mésové vy-
robky a susené méisa st tepelne neopracované
vyrobky, menej homogénnej aZz nehomogénnej
Struktuary, ktorych trvanlivost’ a zdravotna neSkod-
nost’je zabezpecena fermentéaciou a suSenim alebo
len suSenim.

(3) Trvanlivé tepelne neopracované mésové
vyrobky su méisové vyrobky vyrabané zo zrne-
ného mésového diela menej homogénnej alebo
nehomogénnej Struktury.

(4) Susené misa st misové vyrobky vyrabané
z celistvého kusa mésa.

§23
Clenenie trvanlivych misovych vyrobkov

Trvanlivé médsové vyrobky sa ¢lenia na tieto
podskupiny:
a) trvanlivé tepelne opracované masové vyrobky,
b) trvanlivé tepelne neopracované mésoveé vy-
robky a suSené misa.

Trvanlivé tepelne opracované mésové
vyrobky

§ 24
Poziadavky na kvalitu
trvanlivych tepelne opracovanych
maésovych vyrobkov

(1) Trvanlivé tepelne opracované méasove vy-

robky musia spiiiat’ tieto ukazovatele kvality:

a) mnozstvo celkovych bielkovin bez kolagénu
najmenej 11 hmotnostnych percent,

b) mnozstvo kolagénu z celkovych bielkovin naj-
viac 18 hmotnostnych percent,

¢) hodnota pomeru mnozstva vody ku mnozstvu
celkovych bielkovin, najviac 3,2,

d) hodnota pomeru mnoZzstva tuku ku mnozstvu
celkovych bielkovin, najviac 3.4,

e) hodnota aktivity vody najviac 0,95.

(2) Zoznam vybranych trvanlivych tepelne opra-
covanych mésovych vyrobkov s popisom ich zlo-
Zenia a organoleptickych poziadaviek, ktoré musia
byt zaradené do tejto podskupiny, je uvedeny
v prilohe €. 2.
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§ 25
Technologicky proces vyroby
trvanlivych tepelne opracovanych
miésovych vyrobkov

(1) Technologicky proces vyroby trvanlivych
tepelne opracovanych masovych vyrobkov zahtiia
najmad tieto technologické operacie:

a) vyber vychladenej alebo mrazenej mésovej su-
roviny,

b) mletie alebo sekanie médsovej suroviny,

¢) pridavok prisad, pridavnych latok a technolo-
gickych pomocnych latok,

d) mieSanie médsového diela,

e) plnenie do paropriepustnych obalov,

f) tepelné opracovanie pri teplote najmenej 70 °C
vo vsetkych Castiach vyrobku v trvani najmenej
10 minut,

g) ochladenie na teplotu 25 °C amenej v Case ur-
¢enom individuélne pre kazdy vyrobok podl'a
zasad spravnej vyrobnej praxe,

h) susenie v riadenych klimatickych podmienkach
tak, aby doslo k poklesu aktivity vody na hod-
notua = 0,95.

(2) Trvanlivé tepelne opracované misove vy-
robky mozno udit’ vo faze tepelného opractivania
teplym dymom alebo horticim dymom alebo vo
faze susenia studenym dymom.

§ 26
Oznacovanie trvanlivych tepelne
opracovanych masovych vyrobkov

(1) V nazve trvanlivého tepelne opracovaného
mésového vyrobku alebo v jeho blizkosti musi sa
uvadzat’ podskupina trvanlivého médsového vy-
robku slovami , trvanlivy tepelne opracovany mé-
sovy vyrobok*.

(2) Nazvy trvanlivych tepelne opracovanych
méasovych vyrobkov uvedené v prilohe ¢. 2 ne-
mozno pouzivat’ pre iné vyrobky, ktoré nespliaji
poziadavky uvedené v tejto prilohe, a to v akej-
kol'vek odvodenej podobe vratane zdrobnelin a
roznych privlastkov, ktoré by mohli uviest’ spo-
trebitel’a do omylu.
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§ 27
Skladovanie a preprava
trvanlivych tepelne opracovanych
misovych vyrobkov

Trvanlivé tepelne opracované misové vyrobky
mozno skladovat’ a prepravovat pri teplote von-
kajSieho prostredia bez osobitného obmedze-
nia.

Trvanlivé tepelne neopracované miasové
vyrobky
a suSené misa

§ 28
Clenenie trvanlivych tepelne
neopracovanych masovych vyrobkov
a suSenych mias
a poziadavky na ich kvalitu

(1) Trvanlivé tepelne neopracované masové
vyrobky a suSené mésa sa €lenia na tieto podsku-
piny:

a) trvanlivé tepelne neopracované mésoveé vy-
robky

1. o hodnote pH menej ako 5,5 — fermen-

tované a susené,

2. ohodnote pH 5,5 az 6,2 —suSené,

b) suSené mésa.

(2) Trvanlivé tepelne neopracované masoveé
vyrobky s hodnotou pH menej ako 5,5 musia spi-
nat’ tieto poziadavky:

a) mnozstvo kolagénu z celkovych bielkovin naj-
viac 16 hmotnostnych percent,
b) hodnota pomeru mnozstva vody ku mnozstvu

celkovych bielkovin, najviac 3,0,
c¢) hodnota pomeru mnozstva tuku ku mnozstvu

celkovych bielkovin, najviac 3,0,

d) hodnota aktivity vody (a ) najviac 0,93,
e) hodnota pH menej ako 5,5.

(3) Trvanlivé tepelne neopracované mésové vy-
robky s hodnotou pH 5,5 az 6,2 musia spiiiat’ tieto
poziadavky:

a) mnozstvo kolagénu z celkovych bielkovin
najviac 11 hmotnostnych percent,



b) hodnota pomeru mnoZzstva vody ku mnozstvu
celkovych bielkovin, najviac 1,8,

¢) hodnota pomeru mnoZstva tuku ku mnozstvu
celkovych bielkovin, najviac 2,3,

d) hodnota aktivity vody (a ) najviac 0,89,

e) hodnotapH 5,5 az6,2.

(4) Susené misa musia spiiiat’ tieto poziadavky
nakvalitu:
a) hodnota pomeru mnozstva vody ku mnozstvu
celkovych bielkovin, najviac 3.4,
b) hodnota vodne;j aktivity (a ) najviac 0,90.

(5) Zoznam vybranych trvanlivych tepelne ne-
opracovanych mésovych vyrobkov s popisom ich
zlozenia a organoleptickych poziadaviek, ktoré
musia byt’ zaradené do tejto podskupiny, je uve-
deny v prilohe €. 3.

§ 29
Technologicky proces vyroby
trvanlivych tepelne neopracovanych
mésovych vyrobkov a suSenych mias

(1) Technologicky proces vyroby trvanlivych
tepelne neopracovanych masovych vyrobkov o
hodnote pH menej ako 5,5 zahffia najma tieto
technologické operacie:

a) vyber vychladeného alebo mrazené¢ho misa
avychladenej alebo mrazenej surovej chrbtove;
slaniny,

b) mletie vychladenych alebo mrazenych méso-
vych surovin na pozadovanu Struktiru a sicas-
né mieSanie masového diela s prisadami, pri-
davnymi latkami a technologickymi pomoc-
nymi latkami,

¢) plnenie médsového diela do paropriepustnych
obalov,

d) fermentaciu (pH menej ako 5,5), zrenie a suse-
nie mésového diela pri riadenych klimatickych
podmienkach tak, aby doslo k poklesu aktivity
vody nahodnotua  =0,93.

(2) Trvanlivé tepelne neopracované mésoveé vy-
robky o hodnote pH 5,5 a menej moZzno vyrabat’

s pridavkom Startovacich kultur.

(3) Technologicky proces vyroby trvanlivych

tepelne neopracovanych masovych vyrobkov o

hodnote pH 5,5 azZ 6,2 zahfiia najma4 tieto tech-

nologické operacie:

a) technologicky postup podl'a odseku 1 pism.
a)azc),

b) zrenie a susenie madsového diela pri riadenych
klimatickych podmienkach tak, aby doslo k po-
klesu aktivity vody na hodnotua ~=0,89.

(4) Technologicky proces vyroby susenych
mias zahima najma tieto technologické operacie:
a) vyber suroviny,

b) nasolenie celych kusov mésa,
) zrenie a susenie mésa pri teplote najviac 30 °C
audenie studenym dymom.

(5) Trvanlivé tepelne neopracované mésové vy-
robky a suSené misd mozno udit’ studenym dy-
mom alebo vyrabat’ s plesfiovym pokryvom pouZi-
tim plesiiovych Startovacich kulttr.

(6) Do trvanlivych tepelne neopracovanych mé-
sovych vyrobkov je zakézané pouzivat’ vlakninu
anemésové bielkoviny.

§ 30
Oznacovanie
trvanlivych tepelne neopracovanych
misovych vyrobkov a suSenych mias

(1) V ndzve misového vyrobku alebo v jeho
blizkosti sa musi uvadzat’ podskupina trvanlivého
tepelne neopracovaného masového vyrobku slo-
vami ,trvanlivy tepelne neopracovany masovy vy-
robok‘ alebo ,,suSené méaso.

(2) SuSené mésa mozno oznacovat  ako susenti
Sunku, ak sa médsovy vyrobok vyraba z celé¢ho
bravcéového stehna s kost’ou alebo bez kosti.

(3) Nazvy trvanlivych tepelne neopracovanych
méisovych vyrobkov uvedené v prilohe ¢. 3 ne-
mozno pouzivat’ pre iné vyrobky, ktoré nespliiaji
poziadavky uvedené v tejto prilohe, a to v akej-
kol'vek odvodenej podobe vratane zdrobnelin
ardznych privlastkov, ktoré by mohli uviest’ spo-
trebitel'a do omylu.
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§ 31
Skladovanie a preprava
trvanlivych tepelne neopracovanych
misovych vyrobkov a suSenych mias

Trvanlivé tepelne neopracované mésové vyrob-
ky a suSené médsa mozno skladovat’a prepravovat
pri teplote vonkajsieho prostredia bez osobitného
obmedzenia.

Stvrty oddiel
Varené misové vyrobky

§ 32
Vymedzenie pojmov

(1) Vareny masovy vyrobok je mésovy vyrobok
vyrabany z misového diela Ciastocne zloZeného z
varenej alebo surovej mésovej suroviny, ako je
pecen, krv, slanina, hydinové separované méso,
ako aj prisad, pridavnych latok a technologickych
pomocnych latok; pred skoncenim technologic-
kého procesu vyroby musi byt’ tepelne opraco-
vany.

(2) Tlacenky a aspikové vyrobky st varené mi-
sové vyrobky z nehomogénneho misového diela
zlozeného z varenej mésovej suroviny alebo méso-
vych vyrobkov, viazanych aspikom alebo gélom
a kréjatel'né vo vychladenom stave.

(3) Jaternice, krvavnicky, pastéty a mésové na-
tierky, midsové krémy a misové peny st roztie-
ratel'né alebo krajateI'né varené mésové vyrobky
vyrabané predovsetkym z varenych médsovych
surovin, vnitornosti, s pridavkom obilia a vyrobkov
zobilia a chladenej krvi, jemne homogénnej aZ ne-
homogénnej Struktury.

§ 33
Clenenie varenych misovych vyrobkov
a poziadavky na ich kvalitu

(1) Varené mésové vyrobky sa ¢lenia na tieto

podskupiny:
a) paStéty, mdsové natierky, misové krémy,
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b) tlaenky, aspikové vyrobky,
c) jaternice, krvavnicky,
d) misové peny.

(2) Varené misové vyrobky musia spliat’ po-
ziadavky na kvalitu podl'a viitorného predpisu vy-
robcu a podla z4sad spravnej vyrobnej praxe.

§ 34
Technologicky proces vyroby varenych
misovych vyrobkov

(1) Technologicky proces vyroby varenych mé-
sovych vyrobkov zahffia najmaé tieto technologické
operacie:

a) vyber suroviny, ako je miso, vnutornosti, koza,
slanina, krv a prisady,

b) tepelné opracovanie misa a vnutornosti varom,

c¢) rozdrobenie varenych surovin,

d) miesanie madsového diela,

e) plnenie do obalov,

f) tepelné opracovanie pri teplote najmenej 70 °C
vo vetkych Castiach médsového vyrobku v trva-
ni najmenej 10 mintt,

g) ochladenie vareného mésového vyrobku na tep-
lotu 2 °C az 4 °C za ¢as individualne urceny
vyrobcom pre kazdy vyrobok podl'a zasad sprav-
nej vyrobnej praxe.

(2) Varené mésové vyrobky mozno udit’.

§ 35
Suroviny a ostatné zloZky na vyrobu
varenych misovych vyrobkov

Na vyrobu varenych mésovych vyrobkov okrem
varen¢ho mésa, vnutornosti a drobov hydiny moz-
no pouzivat’ vychladent1 surovu pecen alebo mra-
zenu pecen, slaninu a hydinové separované ma-
SO.

§ 36
Oznacovanie varenych mésovych vyrobkov

V nazve varenych misovych vyrobkov alebo
v jeho blizkosti musi byt uvedend podskupina po-
dla § 33 ods. 1.



§ 37
Skladovanie a preprava varenych
misovych vyrobkov

(1) Varené misové vyrobky mozno skladovat’
a prepravovat’ len pri chladiarenskej teplote naj-
viac4 °C.

(2) Varené misové vyrobky mozno skladovat’
len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 per-
cent.

Piaty oddiel
Pecené miisové vyrobky

§ 38
Vymedzenie pojmov

(1) Pecené misové vyrobky st médsové vyrob-
ky zmésového diela jemnej homogénnej az neho-
mogénnej Struktury, tepelne opracované pecenim
alebo inou tepelnou tipravou v kombinécii s pe-
¢enim tak, aby povrch ziskal vzhl’ad peceného mé-
sového vyrobku.

(2) Pecené misoveé vyrobky z mletého misa
alebo sekané¢ho mésa st midsové vyrobky vyra-
bané zo zrneného misového diela menej homo-
génnej az nehomogénne;j Struktury.

(3) Pecené misa stt madsové vyrobky vyrabané
z celistvého kusa mésa.

§ 39
Clenenie peenych misovych vyrobkov
a poziadavky na ich kvalitu

(1) Pecené mésové vyrobky sa ¢lenia na tieto
podskupiny:
a) pecené masové vyrobky zmisového diela, mle-
tého miésa alebo zo sekaného mésa,
b) pecené misa.

(2) Pegené misa musia spifiat’ poziadavky na

kvalitu podl'a vnatorného predpisu vyrobcu a po-
dla zasad spravnej vyrobnej praxe.

§ 40
Technologicky proces vyroby pecenych
maésovych vyrobkov

Technologicky proces vyroby pecenych mé-
sovych vyrobkov zahffia najma tieto technologické
operacie:

a) vyber teplej, vychladenej alebo mrazenej ma-
sovej suroviny,

b) mletie alebo sekanie médsovej suroviny,

¢) priprava pratu alebo spojky a vlozky,

d) pridanie prisad, pridavnych latok a techno-
logickych pomocnych latok,

e) mieSanie mdsového diela,

) plnenie do obalov,

g) tepelné opracovanie pri teplote najmenej 70 °C
vo v8etkych Castiach vyrobku v trvani najme-
nej 10 minut pe¢enim alebo inou tepelnou tpra-
vou v kombindcii s pecenim,

h) ochladenie na teplotu 2 °C az4 °C za ¢as indi-
vidualne urceny pre kazdy vyrobok podl'a za-
sad spravnej vyrobnej praxe.

§ 41
Oznacovanie peCenych mésovych vyrobkov

V nazve pecenych misovych vyrobkov alebo
v jeho blizkosti musi byt uvedena skupina méso-
vych vyrobkov slovami ,,peeny misovy vyrobok®.

§ 42
Skladovanie a preprava pecenych
maésovych vyrobkov

(1) Pecené misove vyrobky mozno sklado-
vat’a prepravovat’ len pri chladiarenskej teplote
najviac 4 °C.

(2) Pecené mdsoveé vyrobky mozno skladovat’

len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 per-
cent.
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Siesty oddiel
Solené misa

§ 43
Vymedzenie pojmov

(1) Surové solené mésa vratane tepelne neopra-
covanej Sunky st médsové vyrobky vyrabané z na-
solenych celych kusov a vyudené studenym dymom
alebo teplym dymom do zlatohnedej azZ syto gas-
tanovo hnedocervenej farby; pred konzumaciou
musia byt tepelne upravené.

(2) Tepelne opracované solené mésa vratane
tepelne opracovanej Sunky su mésové vyrobky vy-
rabané z nasolenych kusov mésa, tepelne opra-
cované.

(3) Udena slanina vratane tdeného bravéového
laloku je mésovy vyrobok vyradbany z nasolenych
celych kusov surovej chrbtovej slaniny alebo vy-
kostenych bokov, bez koze alebo s kozou udeny

teplym dymom.

(4) Tepelne opracované slaniny vratane va-
ren¢ho bravcového laloku su mésové vyrobky vy-
rabané z nasolenych celych kusov surovej chrb-
tovej slaniny alebo vykostenych bokov, tepelne
opracovane.

§ 44
Clenenie solenych mias a poZiadavky na ich
kvalitu

(1) Solené misa sa Clenia na tieto podskupiny:
a) suroveé solené méasa,
b) tepelne opracované solené misa,
¢) tepelne opracované slaniny,
d) udena slanina.

(2) Podl'a mnozstva obsahu ¢istych svalovych
bielkovin sa tepelne opracované Sunky ¢lenia na
tieto kvalitativne triedy:

a) Sunka Specidl, ktora musi obsahovat’ najmene;j

16 hmotnostnych percent ¢istych svalovych

bielkovin,
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b) Sunka vyberova, ktord musi obsahovat naj-
menej 13 hmotnostnych percent Cistych svalo-
vychbielkovin,

c) Sunka Standard, ktora musi obsahovat’ naj-
menej 10 hmotnostnych percent Cistych sva-
lovych bielkovin.

(3) Pri vyrobe Sunky Specidl a Sunky vyberovej
sanesmie pouZzivat’ vladknina a neméasové bielko-
viny.

(4) Solené misé okrem poZiadaviek na Sunky
podla odseku 2 musia spiiat’ poziadavky na kva-
litu podl'a vnutorného predpisu vyrobcu a podl'a
zasad spravnej vyrobnej praxe.

§ 45
Technologicky proces vyroby solenych mias

(1) Technologicky proces vyroby surovych
solenych mias zahffia najma tieto technologické
operacie:

a) vyber mdsovej suroviny,

b) nasolenie mésovej suroviny,

¢) udenie,

d) ochladenie nateplotu 5 °C az 7 °C.

(2) Technologicky proces vyroby tepelne opra-
covanych solenych mias a tepelne opracovanych
slanin zahfia najma tieto technologické operacie:
a) vyber misovej suroviny,

b) nasolenie mésovej suroviny,

c) tepelné opracovanie mésovej suroviny pri tep-
lote najmenej 70 °C vo vSetkych Castiach vy-
robku v trvani najmenej 10 mintt,

d) ochladenie na teplotu 2 °C az4 °C za Cas in-
dividualne uréeny pre kazdy druh vyrobku po-
dl'a zasad spravnej vyrobnej praxe.

(3) Technologicky proces vyroby udenej slaniny
zahffia najma tieto technologické operécie:
a) vyber suroviny,
b) solenie,
¢) udenie,
d) ochladenie na teplotu 12 °C.



(4) Tepelne opracované solené mésé a tepelne
opracované slaniny mozno udit’ a dekorovat’.

§ 46
Oznacovanie solenych mias

(1) V nazve misového vyrobku musi byt uve-
dené podskupina tejto skupiny misovych vyrob-
kov, ako napr. ,,surové solené méso®, ,,tepelne
opracované solené méso*, ,,idend slanina®. Na-
miesto oznacenia ,,méso* mozno uvadzat’ aj kon-
krétny trhovy druh, ako napr. krkovicka, karé a
pod. Ak sa dany druh vyrobku udi alebo dekoruje,
musi sa uvadzat’ v obchodnom nazve aj tato tech-
nologicka operacia, ako napr. ,,adené surové so-
lené miso*, ,,udena surova solena krkovicka®,
,,udené tepelne opracované solené méso®, ,,deko-
rovana tepelne opracovana krkovicka®.

(2) Surové solené mésa a tepelne opracované
solené misa mozno oznacovat’ ako Sunka, len ak
sa vyrabaju z uceleného kusa stehna; ak ide o Sunku
z hydinového mésa, mozno ju vyrabat’ aj z pfs.

(3) V nazve tepelne opracovanej Sunky alebo
v jeho blizkosti musi byt uvedena jej kvalitativna
trieda, a to ,,Sunka Special®, ,,Sunka vyberova*
alebo ,,Sunka Standard*.

§ 47
Skladovanie a preprava solenych mias

(1) Surové solené mésa mozno skladovat’
a prepravovat’ len pri chladiarenske;j teplote naj-
viac 7 °C.

(2) Tepelne opracované solené mésé a tepelne
opracované slaniny mozno skladovat’ a prepra-
vovat’ len pri chladiarenskej teplote najviac 4 °C.

(3) Uden slaninu mozno skladovat’a prepra-
vovat’ len pri teplote najviac 12 °C.

(4) Solené mésad mozno skladovat’ len pri rela-
tivnej vlhkosti vzduchu najviac 85 percent.

Siedmy oddiel
Misové polokonzervy a misové konzervy
Misové polokonzervy

§ 48
Poziadavky na kvalitu mésovych
polokonzerv

(1) Pouzité mésové vyrobky do naplne méaso-
vych polokonzerv musia spiiiat’ poziadavky na
kvalitu identické s poziadavkami na kvalitu usta-
novenymi individuélne pre kazdy druh madsového
vyrobku alebo vyrobkovi skupinu.

(2) Misové polokonzervy musia spiiat’ po-
ziadavky na kvalitu individuélne pre kazdy druh
misovej polokonzervy podl'a vnttorného pred-
pisu vyrobcu a podl'a zasad spravnej vyrobne;j
praxe.

§ 49
Technologicky proces vyroby misovych
polokonzerv

(1) Na vyrobu mésovych polokonzerv mozno
pouzivat’ méisovu surovinu alebo mésovy vyrobok,
len ak spiiia poziadavky podl’a tejto hlavy potra-
vinového kodexu.

(2) Obaly na vyrobu mésovych polokonzerv
musia spiiiat’ poziadavky podl'a § 7 dvadsiatej
siedmej hlavy tretej Casti potravinového kodexu.

(3) Misova surovina alebo mésovy vyrobok
sa musi podl'a zasad spravnej vyrobnej praxe na-
plnit’ do obalov, obaly sa musia uzatvorit’, paste-
rizovat’, ochladit’ a skladovat pri teplote 2 °C az
4 °C.

(4) Pasterizacia sa vykonava podl'a charakteru

misového vyrobku a podl’a typu pasterizacného
zariadenia.
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§ 50
Oznacovanie misovych polokonzerv

(1) V nazve mésovej polokonzervy alebo v jeho
blizkosti sa musi uvadzat’ oznacenie slovom ,,polo-
konzerva“ alebo ,,pasterizované®.

(2) Ak je mésova polokonzerva s ndlevom ale-
bo s inym tekutym alebo visk6znym prostredim,
musi byt’ v obchodnom nazve uvedené oznacenie
tohto prostredia.

(3) V oznaceni mésovych polokonzerv s nale-
vom alebo s inym tekutym alebo visk6znym pro-
stredim sa musi uvadzat’ pevny podiel po odkvap-
kani nalevu alebo iného prostredia; ak je prostredie
také viskozne, Ze samé neodkvapkava, tento tidaj
sanemusi uvadzat’.

(4) V oznaceni mésovej polokonzervy sa musia
uvadzat’ aj podmienky jej skladovania.

§ 51
Skladovanie a preprava miasovych
polokonzerv

Misové polokonzervy mozno skladovat’ a pre-
pravovat’ len pri teplote najviac 4 °C.

Misové konzervy

§ 52
Clenenie misovych konzerv a poZiadavky
na ich kvalitu

(1) Misove konzervy sa ¢lenia na tieto druhy:

a) hovédzie méso vo vlastnej St’ave,

b) bravcové miso vo vlastnej St’ave,

¢) luncheon meat,

d) peCenové pastéty,

e) bocikové natierky,

f) ostatné mésové konzervy, napr. mdsové natier-
ky, mésové krémy.

(2) Zoznam vybranych mésovych konzerv s po-
pisom ich zloZenia a poziadaviek na ich kvalitu,
ktoré musia byt’ zaradené do tychto druhov, je
uvedeny v prilohe €. 4.
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(3) Ostatné mésové konzervy, napr. miasové
natierky alebo masové krémy, musia spinat’
poziadavky na kvalitu individuélne pre kazdy druh
maésovej konzervy, ktoré upravi vyrobca vnutor-
nym predpisom a podl’a zdsad spravnej vyrobnej
praxe.

§ 53
Technologicky proces vyroby misovych
konzerv

(1) Na vyrobu misovych konzerv mozno po-
uzivat’ misovu surovinu alebo méasové dielo, len
ak spiiia poziadavky podla tejto hlavy potra-
vinového kodexu.

(2) Obaly na vyrobu mésovych konzerv musia
spihat poziadavky ustanovené v § 7 dvadsiatej
siedmej hlavy tretej Casti potravinového kodexu.

(3) Suroviny sa musia podla zasad spravne;j
vyrobnej praxe naplnit’ do obalov, obaly sa musia
uzatvorit, termosterilizovat’, ochladit’ a vyrobok
mozno skladovat’ pri teplote prostredia.

(4) Termosterilizacia misovych konzerv sa vy-
konava podl'a charakteru vyrobku a podl'a typu
termosterilizacného zariadenia.

§ 54
Oznacovanie misovych konzerv

(1) V nazve mésovej konzervy alebo v jeho
blizkosti sa musi uvadzat’ oznacenie slovom ,.kon-
zerva‘“ alebo , termosterilizované®.

(2) Misové konzervy uvedené v § 52 ods. 1
pism. a) a b) musia mat’ oznacenu aj hmotnost’
pevného mésového podielu pred termosteriliza-
ciou, pricom sa tato skutocnost’ uvadza v ozna-
ceni.

§ 55

Skladovanie mésovych konzerv

Misové konzervy mozno skladovat’ len v Cis-
tych, suchych, vetranych skladoch chranenych
pred priamym slne¢nym Ziarenim a pred mrazom.



Osmy oddiel
Ostatné misové vyrobky

§ 56
Clenenie ostatnych misovych vyrobkov
a poziadavky na ich kvalitu

(1) Medzi ostatné mésové vyrobky patria aj
tepelne predpripravené (oparené)
a) hovédzie drzky,
b) baranie drzky,
c) telacie mulce,
d) telacie ndzky,
e) hydinové behaky.

(2) Ostatné misové vyrobky musia spifiat’ po-

ziadavky na kvalitu podl'a viutorného predpisu vy-
robcu a podl'a zdsad spravnej vyrobnej praxe.

Deviaty oddiel
Zaverecéné ustanovenia

§ 57
Prechodné ustanovenie

Maisové vyrobky mozno vyrabat's povodnym
oznacenim do 28. februéra. 2006 a uvadzat’ do
obehu do ddtumu ich spotreby alebo do datumu
ich minimalnej trvanlivosti.

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Rudolf Zajac, v. r.

§ 58
ZruSovacie ustanovenie

Zrusuje sa vynos Ministerstva pddohospodar-
stva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravot-
nictva Slovenskej republiky zo 17. aprila 2002
¢. 811/3/2002 — 100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujica mésoveé vyrobky ajedlé tuky zivocis-
neho povodu.

§ 59
Tento vynos bol prijaty v stilade s prisluSnym

pravnym aktom Eurdpskych spolocenstiev @ pod
¢islom notifikacie 2004/0515/SK.

§ 60

y

Ué¢innost’

Tento vynos nadobuda u€innost’ 15. oktdbra
2005.

9  Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady 98/34/ES o postupe

pri poskytovani informacii v oblasti technickych noriem a
predpisov v zneni smernice 98/48/ES.

Minister podohospodarstva
Slovenskej republiky

Zsolt Simon, v. r.
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Poziadavky na kvalitu vybranych mikkych misovych vyrobkov

Priloha ¢. 1

Vyrobok

Zakladna
surovina

Organoleptické poziadavky

MnozZstvo
mésa
vo vyrobku
najmenej
v hmot. %

Mnozstvo
tuku vo
vyrobku
najviac

v hmot. %

Spekacky

brav¢ové miso,
hovidzie méaso

W

. povrchovy vzhlad a farba — vyrobok v prirodnom ¢reve oddel'ovany

prevédzovanim; farba zlatohneda s pripustnym tmavsim alebo svetlejSim
odtiefiom bez zretelnych dymovych skvin; pripustné zaschnuté kvapky stavy,
svetlejsie plochy v mieste dotyku; povrch hladky alebo mierne vrascity

. vzhl'ad a farba nakroja — na reze vychladeny vyrobok bledo az tmavo ruzovej

farby, kiisky slaniny nepravidelne rozlozené, drobné mikké kolagénne Castice,
vzduchové dutinky miestami a mierne vytaveny tuk pripustné

. konzistencia — pevna, krehka, sadrzna
. vona — prijemna po Cerstvej udenine
. chut’ - primerane slana, po pouzitom koreni, po ohriati vyrobok §tavnaty

40

45

Spisské parky

brav¢ové miso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — vyrobok v prirodnom ¢reve s priemerom do 24

mm, povrch hladky alebo mierne vrascity oranzovohnedej farby

. vzhl'ad a farba nakroja — na reze vyrobok oranzovo ¢erveny po pouzitej

paprike, drobné dutinky a drobné kolagénne Castice pripustné

. konzistencia - krehka, sadrzna
. vOna - prijemna po Cerstvej udenine
. chut’ - mierne palivéa , primerane sland, po ohriati na skuse vyrobok §tavnaty

45

35

Bratislavské
parky

brav€ové maéso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — parky v celofanovom ¢reve, oddel'ované

pretacanim, farba svetlohneda, povrch hladky alebo mierne vrascity,
nedeformovany

. vzhlad a farba nakroja — na reze vyrobok homogénny, ruzovo cervene;j farby,

ojedinely vyskyt drobnych kolagénnych castic a vzduchovych dutiniek
pripustny

. konzistencia - pevna, sadrzna
. vona - po Cerstvej udenine
. chut’ - primerane sland, na skuse vyrobok §tavnaty

50

35
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Jemné parky

bravEové maéso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — povrch hladky, prip. mierne vrascity, ojedinelé

vzduchové dutiny pod obalom pripustné, farba svetlozlatohneda, bez
vyraznych dymovych skvin

. vzhlad a farba nakroja — na reze farba sivoruzova, drobné zrnka kolagénnych

Castic a jemna porovitost’ pripustné

. konzistencia - pevna, pruzna, po ohriati krehka
. vona — jemna po Cerstvej udenine
. chut’ - primerane slana, po ohriati vyrobok na skuse krehky a stavnaty

50

35

Domaca
klobasa

bravéové méiso

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — vyrobok v brav€ovom ¢reve, zlatohnedej az

tmavohnede;j farby; povrch nerovny, pod obalom znatel'né zrnenie

. vzhl'ad a farba nakroja — na reze vyrobok ruzovocervenej farby po mise a

pouzitej paprike, nepravidelnd mozaika chudych a tu¢nych zfn do 10 mm,
podiel chudych zin asi 35 %, drobné vzduchové¢ dutinky a kolagénne Castice
pripustné

. konzistencia — sudrzna, tuhsia, na dotyk povrch zrnity
. vona — po Cerstvej tdenine
. chut’ — vyrazne korenena a mierne paliva, po ohriati vyrobok na skuse

$tavnaty

60

40

Salovska
klobasa

hovidzie méso,
bravcové miso

S W

. povrchovy vzhlad a farba — vyrobok v brav€ovom ¢reve, povrch suchy,

mierne vrascity, farba hnedocervena

. vzhlad a farba nakroja — nepravidelna mozaika chudych a tu¢nych zn do 8

mm, jemne vypracovana spojka ruzovocervenej farby, drobné vzduchové
dutinky a kolagénne Castice pripustné

. konzistencia — pevna, sudrzna
. vona — po udeni
. chut’ — primerane slana a korenena, vyrobok na skuse vlacny

55

40

Pohronska
klobasa

brav¢ové maiso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — vyrobok v prirodnom Creve, tmavsej zlatohnede;j

farby, pod obalom znateI'né zrnenie

. vzhl'ad a farba nakroja — rovnomerne vypracovana mozaika o rozdielnej

velkosti vlozky, farba mésovoruzova s rovnomernym rozlozenim tukovych
Castic, pripustné drobné vzduchové dutiny

. konzistencia — pevna, pruzna, sudrzna
. vona — po udeni
. chut’ — primerane sland, mierne po paprike, po ohriati vyrobok §tavnaty

65

35
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Sunkova
salama

bravEové maéso,
hovédzie méaso

—_—

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — podl'a typu pouzitych obalov
. vzhlad a farba nakroja — farba mésovoruzova, podiel vlozky na nakroji

vyrobku prevazuje, prevazna ¢ast’ vlozky o velkosti nad 2 cm?; drobné
vzduchové dutiny a drobné kolagénne Castice v spojke pripustné

. konzistencia — pevna, sudrzna
. vona — prijemna misova
. chut’ — primerane slana a korenena

55

20

Liptovska
salama

bravcové miso,
hovidzie méaso

—_

W

. povrchovy vzhl'ad a farba — podl’a typu pouzitych obalov
. vzhl'ad a farba nakroja — farba mésovoruzova, homogénna napli; drobné

vzduchové dutiny a drobné kolagénne Castice pripustné

. konzistencia — pevna, sudrzna
. vona — prijemnd masova
. chut’ — primerane slana a korenena, vyrobok na skuse krehky

50

35

Parizska salama

brav¢ové miso,
hovédzie méaso

—_—

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — podla typu pouzitych obalov
. vzhlad a farba nakroja — farba mésovoruzova, nerovnomerna mozaika tuku o

velkosti zfn do 10 mm; drobna porovitost’ a ojedinelé drobné kolagénne
Castice pripustné

. konzistencia — pruzna, sudrzna
. vofia — prijemna mésova
. chut’ — primerane slana a korenena, vyrobok na skuse krehky

50

40

Slia¢ska salama

brav¢ové maiso,
hovédzie méaso

—

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — podl'a typu pouzitych obalov
. vzhlad a farba nakroja — farba ruzovocervena, rez leskly, Struktura zrnita do

velkosti zfn 4 mm, mierny vyskyt drobnych vzduchovych dutin a kolagénnych
astic pripustny

. konzistencia — pevna, sudrzna
. vona — prijemna po udeni
. chut’ — primerane slana a korenena

55

45
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Priloha ¢. 2

Poziadavky na kvalitu vybranych trvanlivych tepelne opracovanych mésovych vyrobkov

Vyrobok

Zakladna
surovina

Organoleptické poziadavky

Cingovska
saldma

bravEové miso,
hovidzie méso

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — farba hnedocervena s presvitajiicim

zrnenim, povrch vrascity

. vzhlad a farba nakroja — rez leskly, nepravidelna mozaika chudych a

tuénych Casti zrnenia do 4 mm, farba na reze ruzovocervena s tukovymi
zrnami bielej farby; na okraji pripustny tmavsi odtien

. konzistencia — pevna, pruzna
. vona — po pouzitych koreninach
. chut’ — primerane slana a korenena

Strazovska
salama

bravcové miso,
hovidzie méaso

S W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba tmavohnedocervena s presvitajiicim

zrnenim, povrch vrascity

. vzhl'ad a farba nakroja — rez leskly, nepravidelna mozaika chudych a

tu¢nych Casti zrnenia do 2,5 mm, farba na reze ruzovocervena s
tukovymi zrnami bielej farby; na okraji pripustny tmavsi odtien

. konzistencia — pevna, pruzna
. vona — po pouzitych koreninach
. chut’ — primerane slana a korenena

Inovecka
salama

bravcové miso,
hovidzie méaso

W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba tmavohnedocervena s presvitajiicim

zrnenim, povrch vrascity

. vzhl'ad a farba nakroja — rez leskly, svetloruzovocervenej farby, zrnenie

do 4 mm, mensSie vzduchové dutiny a mierny vyskyt drobnych
kolagénnych castic pripustny, na okraji pripustny tmavsi odtien

. konzistencia — pevna, pruzna
. vona — aromaticka po udeni
. chut’ — po koreninach, na skuse vyrobok krehky
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Turisticka
Salama

bravEové maéso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba zlatohneda, povrch mierne vrascity,

pripustné miesta s kultrnou plesiiou

. vzhlad a farba nakroja — mozaika svetlych zfn, tuénych surovin a

mésovo - ruzovych zin svaloviny a spojky. Zrno prevazne o vel’kosti do
6 mm. Mozaika bez zhlukov ¢astic, kolagénne Castice zodpovedaju
normovanej skladbe surovin, drobné vzduchové dutinky pripustné.
Ojedinele vytaveny tuk pod obalom.

. konzistencia — pevna, pruzna, sudrzna
. vona — aromaticka po udeni
. chut’ — po koreninach, primerane slana

Presovska
salama

bravEové miso,
hovidzie méso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba tmavohnedocervena , povrch vrascity,

suchy, pripadne s kultirnou plesiiou, ojedinelé vzduchové dutiny pod
obalom pripustné

. vzhlad a farba nakroja — rez hladky, leskly, mésovoruzove;j farby,

mierne vzduchové dutinky s ojedinele vytavenym tukom, nepravidelna
mozaika o zrneni do 6 mm, zaschnuty krazok pod obalom do 3 mm,
mierny vyskyt drobnych kolagénnych astic pripustny

. konzistencia — pruzna az tuha, pevna
. vona — aromaticka po udeni
. chut’ — po koreninach, pripadne po kultirnej plesni, primerane slana, na

skuse vyrobok vlacny

Vysoc¢ina
saldma

bravéové maéso,
hovidzie méso

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — vyrobok v kolagénnom obale hnedocervene;j

farby, vrascity, suchy. Pod povrchom su zretel'ne jemné zrna tucnej a
chudej svaloviny

. vzhlad a farba nakroja — ve'mi jemna mozaika tmavoruzovej farby, rez

leskly, smerom k okraju tmavsi. Zrna surovin prevazne velkosti 1 az 2
mm. Ojedinele mékké kolagénne Castice a drobné vzduchové bublinky
pripustné

. konzistencia — pevna, pruzna
. vona — aromaticka po udeni
. chut’ — po koreninach, na skuse vyrobok chutny, bez tuhych casti
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Obycajna sucha
saldma

bravEové maéso,
hovédzie méaso

1. povrchovy vzhlad a farba — farba tmavohnedocervena , povrch vrascity,

suchy, pripustné miesta so suchou bielou plesiiou

2. vzhl'ad a farba nakroja — rez leskly s mozaikou svetlych zfn tuénych
surovin a mésovoruzovych zin svaloviny a spojky s ¢astymi lesklymi
kolagénnymi zrnami, ojedinele vytaveny tuk, zrno prevazne o velkosti
do 6mm

. konzistencia — tuha, pruzna

. vona — aromaticka po udeni

5. chut’ — po koreninach, na skuse pripustné kolagénne Castice

B~ W
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Priloha é. 3

Poziadavky na kvalitu vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych mésovych vyrobkov

Vyrobok Zikladna Organoleptické poziadavky
surovina
Hornad bravcové miso, 1. povrchovy vzhlad a farba — farba cervenohnedd, povrch mierne vrascity
Nitran hoviadzie miso 2. vzhl'ad a farba nakroja — rez leskly, hladky, farba na reze cervenohneda,
jemné zrnenie do 2 mm, ojedinely vyskyt drobnych kolagénnych castic a
vzduchovych dutiniek pripustny
3. konzistencia — pruzna az tuha
4. vona — prijemna aromaticka po koreninach a dyme
5. chut’ — slansia, vyrazne korenena, na skuse vyrobok vlacny az krehky
Malokarpatska bravéové méso, 1. povrchovy vzhl'ad a farba — farba ¢ervenohneda, povrch mierne vrascity
saldma hovédzie méso 2. vzhlad a farba nakroja — rez leskly, hladky, farba na reze ¢ervenohneda,
zrnenie do 3 mm, ojedinely vyskyt drobnych kolagénnych castic a
vzduchovych dutiniek pripustny
3. konzistencia — pruzna az tuha
4. vona — prijemna aromaticka po koreninach a dyme
5. chut’ — slansia, na skuse vyrobok vlacny az krehky
Lovecka bravéové méso, 1. povrchovy vzhl'ad a farba — vyrobok plochého tvaru, farba tmavohneda,
salama hovédzie méso obal mierne vrascity, pod obalom znatel'né zrnenie

W

. vzhl'ad a farba nakroja — mozaika zfn prevazne o velkosti do 5 mm, bez

zhluku tukovych a chudych ¢asti, pripustné drobné vzduchové dutinky;
farba chudych casti uprostred vyrobku sytejsie ruzova, k okrajom
tmavsia; tukové zrna svetlé

. konzistencia — tuhSia, pruzna
. vona — vyraznd po udeni
. chut’ — ostrejsie korenena a slana

26




Bratislavska
klobasa

bravEové maéso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba sytohnedocervend s presvitajucim

zrnenim, povrch mierne vrascity

. vzhlad a farba nakroja — rez leskly, vyrazna mozaika chudych a tu¢nych

Casti prevazne do 3 mm, farba na reze ruzovocervena s bielymi zrnami
tuéného mésa

. konzistencia — pruzna, pevna az tuha
. vona — typicka pre trvanlivy mésovy vyrobok
. chut’ — slansia, vyrobok na skuse vlacny

Gombasecka
klobasa

brav¢ové maiso,

B~ W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba ¢ervenohneda, povrch mierne vrascity

s presvitajucimi tukovymi zrnami; parované o dlzke kusa cca 20 cm az
25 cm

. vzhlad a farba nakroja — farba vyrobku ¢ervenohneda po paprike s

nepravidelnou mozaikou chudych a tu¢nych zin, rez leskly a hladky

. konzistencia — tuha, sudrzna
. vona — typicka pre trvanlivy médsovy vyrobok
. chut’ — primerane slana, vyraznejsia po paprike, korenend, vyrobok na

skuse tuhsi

Tokajska
salama

bravcové miso,
hovidzie méaso

B W

. povrchovy vzhl'ad a farba — farba cervenohnedd, povrch mierne vrascity

s presvitajucimi tukovymi zrnami

. vzhl'ad a farba nakroja — farba vyrobku ¢ervenohneda po paprike s

nepravidelnou mozaikou chudych a tu¢nych zin, rez leskly

. konzistencia — pruzna, sudrzna
. vona — typicka pre trvanlivy mésovy vyrobok
. chut’ — primerane slana, vyraznejsia po paprike, vyrobok na skuse vla¢ny

Puchovska
salama

bravEové miso,
hovédzie méaso

B~ W

. povrchovy vzhlad a farba — vyrobok plochého tvaru, farba tmavohneda,

povrch mierne vrascity, leskly, pod obalom znatel'né svetlejSie tukové
zrnka a vzduchové dutinky, povrch bez plesne

. vzhlad a farba nakroja — rez leskly, hladky, farba na reze ¢ervenohneda,

naplin menej homogénna, malé ojedinelé vzduchové dutinky pripustné, v
okrajovej Casti tmavsi farebny odtien

. konzistencia — pruzna, mierne tuhsia
. vonia — vyrazna po udeni a paprike
. chut’ — primerane slana a korenena
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Poziadavky na kvalitu vybranych mésovych konzerv

Priloha ¢. 4

Vyrobok

Zakladna
surovina

Organoleptické
poZiadavky

MnoZstvo méisa
vo vyrobku
najmenej
v hmot. %

MnozZstvo tuku vo
vyrobku najviac
v hmot. %

DalSie poZiadavky

Misové konzervy
hovédzie miso vo
vlastnej Stave

hovédzie méso

a) vzhl'ad — kompaktny celok, na povrchu vyvar tuku
farby bielozltej; kisky hovddzieho mésa spojené
aspikom; farba mésa hnedoseda, typicka pre varené
hoviadzie miso, aspik nahnedlej farby

b) konzistencia — méso krehké, mierne vlaknité, méakké;
aspik pri 15 °C primerane tuhy

c) vona a chut’ — prijemna, po hovddzom dusenom mése,
mierne korenena a slana; chut’ aspiku mierne slana,
chut’ tuku typicka

70

20

podiel mikkych §liach
a kozi najviac 10
hmot. %

Misové konzervy
bravcové méso vo
vlastnej Stave

bravcové méso

a) vzhl'ad — kompaktny celok, na povrchu vyvar tuku
farby bielej az nazltlej; aspik ¢iry, farby zlatoZzltej;
bravcové méso v hrubsich kuskoch farby svetlo
hnedo$edej, matné méso svetlé, bez tvrdych kozi

b) konzistencia — miso krehké, mierne vlaknité, makké;
aspik pri 15 °C primerane tuhy

¢) vona a chut’ — prijemna po bravéovom dusenom mése
a rasci, lahodna, jemne korenena, primerane slana

70

40

podiel mikkych sliach
a kozi najviac 10
hmot. %

Maisové konzervy
luncheon meat

bravcové méso
hovidzie méso

a) vzhl'ad — kompaktna hmota ruzovej farby s vyskytom
chudého mésa a kolagénnych casti; na reze mozaika
vytvorend drobnymi kuskami slaniny

b) konzistencia — médso mikké, kompaktné

c¢) vona a chut’ — prijemna, jemne korenena, primerane
slana

55

30
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Misové konzervy
pecenova pastéta

bravcové méso
bravcova pecent
hovédzia pecen

a) vzhl'ad a farba — kompaktna misovoseda az svetloSeda
hmota, pripadne s loziskami aspiku a vytaveného tuku;
jemne spracované kolagénne Casti, drobné vzduchové
dutinky a ¢iastoc¢ky pouzitého korenia sa mézu
vyskytovat’

b) konzistencia — pri 15 °C pastovita, sidrzna,

roztieratel'na

c) vona a chut’ — jemne korenena, vyrazna po peceni,

primerane slana

25

30

mnoZzstvo pecene
najmenej 20 hmot. %
v mdsovom diele

Maisové konzervy
bdcikova natierka

bravcové miso
udeny bravéovy
bocik

a) vzhlad a farba — kompaktna okrova alebo

okrovohneda hmota

b) konzistencia — pastovita, roztierateI'na

¢) vona a chut’ — po idenom mise, prijemne korenena a
slana

35

40

mnozstvo bocika
najmenej 20 hmot. %
v madsovom diele
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