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1 Pfedmét a vymezeni

SOP 2 je urcen pro stanoveni pivodniho podilu produktu pomoci chemické analyzy ve
vyrobku glazurované (resp. neglazurované) hluboce zmrazené rybi filety, pti jejichz vyrobé
byly pouzity zvlh¢ujici aditivni latky E 452 (polyfosfore¢nany) a ve slozeni produktu na obale
neni (resp. mize byt) znacena voda jako jedna ze slozek. Voda jako slozka nemusi byt na

cvwr

hmotnosti produktu.
2 Definice vyrobku

Filety jsou platky svaloviny ziskané z ryb nejednotné velikosti a tvaru, které se ziskavaji fezy
paralelnimi se hibetni patefi stejnych druha ryb vhodnych k lidské spottebé. Filety mohou byt
v uprave s kiizi nebo bez ktize.

2.2 Definice hlubokého zmrazovani

Piiprava a zmrazovani filetl se musi provadét neprodlené za pouziti vhodného technického
moznou miru.

Hluboce zmrazené rybi filety musi byt podrobeny procesu zmrazovani tak, aby byla co
nejrychleji pfekondna zéna maximalni tvorby krystalti a dosaZzena konec¢na teplota po tepelné
stabilizaci minus 18 °C nebo nizsi ve vSech ¢astech vyrobku.

3 Skladovani a pieprava

Veskera manipulace s hluboce zmrazenymi rybimi filety pfi skladovani musi byt provadéna
za takovych podminek, aby nedoslo ke zvySeni teploty nad minus 15 °C.

Hluboce zmrazené potraviny se prepravuji dopravnimi prostiedky, které umoziuji zachovani
teploty minus 18 °C nebo niz$i. Pfi piepravé se mlze teplota vyrobku kratkodob& zvysit
nejvyse na minus 15 °C.
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4 Podminky uvadéni do obéhu

Hluboce zmrazené potraviny musi byt chranény vhodnym obalem (obchodni vakuum resp.
bez vakua) pfed mikrobidlni nebo jinou vnéjsi kontaminaci a proti vysychani.

4.1 Oznacovani

Krom¢ udaju uvedenych v zékoné ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a ve

zvlastnim pravnim piedpise vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznaCovani potravin a
tabakovych vyrobktl se obaly oznaci:

e obchodni oznaceni druhu ryby,
e zpusob produkce,
e oblast odlovu,

e slovy, ze potravina byla hluboce zmrazena,

e glazovana (resp. glazurovana),

e hmotnost (bez obalového materidlu) produktu s glazurou (brutto) a hmotnost produktu
bez glazury (netto),

e datem minimalni trvanlivosti pii teploté skladovani minus 18 °C nebo nizsi,

e teplotou skladovani,

e slovy "po rozmrazeni znovu nezmrazujte".

Na obalu pro spotiebitele musi byt uvedena informace o dobé&, po kterou mé byt potravina
uchovavana spotiebitelem, a teplota uchovani. Informace se uvede slovy "Uchovani u
spotiebitele".

Pozn.
V ptipadé pouziti glazurovaciho roztoku musi byt ve slozeni produktu uvedena:
e voda jako slozka, pokud se ji do svaloviny absorbovalo vice jak 5 % z ptivodni
hmotnosti filetu
e pouziti aditiva oznacenim skupiny a druhu pfidatné latky: zvlhcujici latky: E 452
(polyfosforecnany).
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4.2 Prodej

Veskera manipulace pii prodeji hluboce zmrazenych fileth musi byt provadéna za takovych
podminek, aby nedoslo ke zvySeni teploty nad minus 15 °C.

V mrazirenskych zafizenich urcenych pro ukladani zasob v maloobchodnich prodejnach Ize
provadét meéteni teploty pouze jednim dobie viditelnym teplomérem, ktery méfi teplotu v
nejteplejSim misté skladovaciho prostoru.

5 Odbér vzorkii, zkouSeni a analyzy

Odbér vzorkl se provadi podle vyhlasky ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych
pozadavcich na zivocisné produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy
Evropskych spolecenstvi, Ptilohy €. 3, ¢l. 4 a 7.

Pti stanoveni poctu odebiranych vzorkl a jejich hmotnosti nebo objemu se ptihlizi k tomu,
aby:
a) odebrané vzorky umoziovaly zjisténi (potvrzeni)
1. primérného stavu kontrolovanych produkti z hlediska veterinarnich pozadavki na né,
2. kontaminace, jakéhokoli znecisténi nebo jiného ohroZeni ¢i narusSeni zdravotni
nezavadnosti kontrolovanych produktu,
b) byla respektovana zasada hospodarnosti.

Organ vykonavajici statni veterinarni dozor:

a) odebere vzorky,

b) fadné¢ oznaci odebrané vzorky,

¢) potidi protokol o odbéru vzorki,

d) zajisti zabaleni, uchovavani a odeslani odebranych vzork k laboratornimu vySetfeni
takovym zpiisobem, aby nedoslo k jejich zménam nebo zdménam.
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6 Stanoveni ptivodniho podilu produktu ve vyrobku pomoci chemické
analyzy a vypoctem

Stanoveni puvodniho podilu produktu ve vyrobku pomoci chemické analyzy kazdé
vzorkované jednotky reprezentujici Sarzi zbozi musi byt provedeno bezprostiedné po
rozmrazeni produktu a pokud byl produkt glazovan, po jejim piredchozim odstranéni.

6.1 Pracovni postup

Originalni baleni hluboce zmrazenych filetli vyjmeme z mraznicky.
Bezprostiedné nato otevieme obal, pokud jsou hluboce zmrazené filety glazurovany,

odstranime glazuru podle SOP 1.

6.2 Chemické laboratorni vySetieni
U rozmrazenych filetd (po odstranéni glazury) provedeme nasledujici chemické vySetieni:

SOP 2.1 Stanoveni obsahu vlhkosti

SOP 2.2 Stanoveni obsahu tuku

SOP 2.3 Stanoveni celkového dusiku a obsahu bilkovin
SOP 2.4 Stanoveni obsahu popelovin
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7 Stanoveni piivodniho podilu produktu ve vyrobku vypoctem

Plivodni podil rybi slozky ve vyrobku se stanovi vypoctem podle vzorce:

% obsah celk. N-latek - % obsah latek ne N-povahy)
% ptivodniho podilu = N-faktor x 100

% obsah latek nedusikaté povahy = % sacharidf . 0,02
% sacharidti = 100 — (% vody + % tuku + % bilkovin + % popelovin)
N-faktor pro tresku = 2,66

8 Hodnoceni

Pokud je % plvodniho podilu rybi slozky 100 %, nemusi byt na obale znacena ve sloZeni
produktu voda jako jedna ze slozek. V ptipadé deklarace pouziti zvlhéujicich aditivnich latek
se jednd o ptidavek vody jako slozky do 5 %. V tomto piipad¢ je uvedeni vody ve slozeni
produktu nepovinnym udajem. Vyrobek je ve shodé¢ s legislativou.

Pokud je % pavodniho podilu rybi slozky mensi nez 100 % a na obale je znacena ve slozeni
produktu voda jako jedna ze slozek a je uvedeno pouziti zvlhcujicich aditivnich latek, je
vyrobek ve shodé s legislativou.

Pokud je % ptvodniho podilu rybi slozky mensi nez 100 % a na obale neni znacena ve
slozeni produktu voda jako jedna ze slozek a je uvedeno pouziti zvlh¢ujicich aditivnich latek,
jedné se o poruseni vyhlasky €. 113/2005 Sb. o zplsobu oznacovani potravin a tabdkovych
vyrobkt, § 8 Udaje o slozkach potravin, bodu (11):

Voda a tékavé slozky se uvedou ve slozeni vyrobku v potadi podle jejich hmotnosti v

kone¢ném vyrobku. Mnozstvi vody pifidané jako slozka se vypocitd odectenim celkového

mnozstvi ostatnich pouzitych slozek od celkového mnozstvi konecného vyrobku. Voda

pfidavand do potraviny se na obalu oznaci jako jeji slozka, pokud jeji obsah v konecném

vyrobku predstavuje vice nez 5 %, nestanovi-li zvlastni pravni pfedpisy jinak.

Jako slozka se neoznaci voda obsazend v jiné sloZce téze potraviny a voda i ostatni tékavé
5
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Ptidana voda se neuvede jako slozka, jestlize je pouzita béhem vyrobniho procesu vyhradné k
obnoveni nékteré slozky pouzité v koncentrovaném nebo suSeném stavu, nebo je obsazena v
nalevu, ktery se obvykle nekonzumuje.

Pozn.

Pouziti aditivnich (zvlh¢ujicich) latek musi byt vyrobcem na obale znaceno ve shod¢

s nafizenim (ES) ¢. 1333/2008 a jejich obsah v produktu nesmi byt vyssi nez je nejvyssi
povolené mnozstvi stanovené vyhlaskou ¢. 4/2008 Sb.
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