NAVRH MEDZIREZORTNEJ VYHLASKY, KTOROU SA ZRUSUJE A NAHRADZA
VYHLASKA MINISTRA VYROBNYCH CINNOSTI A MINISTRA
POLNOHOSPODARSKEJ A LESNICKEJ POLITIKY Z 21. SEPTEMBRA 2005 O
SPECIFIKACIACH VYROBY A PREDAJA NIEKTORYCH KONZERVOVANYCH
MASOVYCH VYROBKOV



a
minister polnohospodarstva, potravinovej
suverenity a lesneho hospodarstva

So zretelom na zékon €. 350 z 24. decembra 2003, ktorym sa stanovuju ,Ustanovenia
na zostavovanie ro¢ného a viacrocného Statneho rozpoctu® (zakon o rozpoctovych
pravidlach z roku 2004) a najma ¢lanok 4 ods. 66 a 67, v ktorom sa stanovuje, Ze jednou
alebo viacerymi vyhlaskami minister vyrobnych ¢innosti a minister polnohospodarskej a
lesnickej politiky stanovia podmienky pouzivania obchodnych nazvov pre urcité
konzervované masoveé vyrobky,

so zretelom na vyhlaSku ministra vyrobnych cinnosti a ministra polnohospodarskej a
lesnickej politiky z 21. septembra 2005 o Specifikaciach vyroby a predaja niektorych
konzervovanych masovych vyrobkov,

so zretelom na vyhlaSku ministra hospodarskeho rozvoja a ministra polnohospodarske;j
a lesnickej politiky z 26. maja 2016, ktorou sa meni vyhlaSka ministra vyrobnych cinnosti
a ministra polnohospodarskej a lesnickej politiky z 21. septembra 2005,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 z
28. januara 2002, nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady €. 852/2004 z 29. aprila
2004, nariadenie Europskeho parlamentu a Rady €. 853/2004 z 29. aprila 2004 a
nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2017/625 z 15. marca 2017,

so zretelom na nariadenie Komisie (ES) €. 2073/2005 z 15. novembra 2005 o
mikrobiologickych kritériach pre potraviny,

so zretelom na nariadenie (ES) Eurépskeho parlamentu a Rady €. 1334/2008 zo
16. decembra 2008 o arémach a urcitych zlozkach potravin s aromatickymi vlastnostami
na pouzitie v potravinach a o zmene a doplneni nariadenia Rady (EHS) €. 1601/91,
nariadeni (ES) €. 2232/96 a (ES) €. 110/2008 a smernice 2000/13/ES, a nariadenie
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 o pridavnych
latkach v potravinach, zmeneného nariadenim Komisie (EU) €. 1129/2011, ktorym sa
vytvara zoznam Unie obsahujlci pridavné latky v potravinach a zavadzaju aktualizacie a
zmeny pravnych predpisov SpoloCenstva, zvIast pokial ide o pouzivanie dusi¢nanov,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &.1169/2011
z 25. oktébra 2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom,



kedZe v bode 6 &asti A prilohy VI k nariadeniu (EU) &. 1169/2011 sa stanovuje, Ze v
pripade masovych vyrobkov a pripravkov vo forme rezov (vratane peceného
masa), platkov, porcii masa alebo jato€nych tiel, musi ndzov potraviny obsahovat’
udaj o pritomnosti pridanej vody, ak predstavuje viac ako 5 % hmotnosti hotového
vyrobku,

kedZe v pripade varenej Sunky je pritomnost’ pridanej vody nevyhnutna na zaklade
Specifickej vyrobnej techniky a spotrebitel'a to nezavadza,

vzhladom na vyvoj vyrobnych technolégii a potrebu zabezpedit’ transparentnost’

trhu s cielom chranit' a primerane informovat’ spotrebitela tym, Ze sa vymedzia
spotrebitel'ské konzervované masové vyrobky vo vztahu k ich zloZeniu a stanovia
podmienky pouzivania obchodnych nazvov,

ked'Zze je nevyhnutné stanovit' podmienky pouZivania obchodnych nazvov pre
vyrazy ,bresaola“ a ,,udena slanina®;

ked'ze je potrebné konsolidovat r6zne zmeny, ktoré sa uskutoc€nili v priebehu
Casu, aby sa vytvorilo jednotné nariadenie umoznujice systematické uplatiovanie
ustanoveni o vyrobe a predaji uréitych konzervovanych masovych vyrobkov,

ked'zeje vSak nevyhnutné zdéraznit' uplatnitelnost ustanoveni tohto opatrenia len na
nechranené konzervované vyrobky bez toho, aby boli dotknuté osobitné ustanovenia
obsiahnuté v Specifikaciach vyroby vyrobkov s CHOP/CHZO a suvisiace vyklady
ministerstva polnohospodarstva, potravinovej suverenity a lesného hospodarstva, ako aj
ochrannych konzorcii,

so zretelom na to, Ze je potrebné zrusit' a nahradit’ ministerski vyhlasku ministra
vyrobnych ¢&innosti a ministra polnohospodarskej a lesnickej politiky z
21. septembra 2005 zmenenu ministerskou vyhlaskou ministra hospodarskeho
rozvoja a ministra polnohospodarskej a lesnickej politiky z 26. maja 2016 o
Specifikaciach vyroby a predaja niektorych konzervovanych masovych vyrobkov,

so zretelom na oznamenie Europskej komisii podla smernice Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 z...,

Kapitola |
Varena Sunka

Clanok 1
Vymedzenie pojmu

1. Nazov ,varena Sunka“ je vyhradeny pre konzervovany masovy vyrobok ziskany zo
stehien oSipanej, ktoré su narezané, vykostené, zbavené tuku, Sliach a koze, s
pouzitim vody a soli vratane jodidovanej soli, dusitanu sodného, dusitanu draselného,
pripadne v ich kombinacii. Je povolené nepouzivat dusitany alebo nahradit’
syntetické dusitany dusitanom ziskanym z prirodnych zdrojov na zodpovednost’
prevadzkovatela potravinarskeho podniku, ktory je k spokojnosti prislusného
zdravotnickeho organu povinny preukazat, Ze pouzité postupy su podloZzené



vedeckymi oddvodneniami a Ze zabezpeduji splnenie ocakavanych
mikrobiologickych kritérii prijatelnosti procesu a bezpecnosti potravin, ako je
vymedzené v platnych pravnych predpisoch.

2. V pripade dalSieho spracovania nesmie varena Sunka uvedena v odseku 1 obsahovat
dusitany, ak je vhodné skladovanie a bezpeénost’ hotového vyrobku zabezpelena
inymi prostriedkami alebo metédami.

3. Stehno oSipanej je zadna koncatina oSipanej prieCne odrezand od zvySnej Casti
jatocného tela, ktora nie je pred koncom bedrovej kosti. Vyhradne pre kategdriu
,varena Sunka“, ak neexistuje povinnost’' rozpoznania aspon troch stehennych
svalov, mozno pouzit’ jeden typ svalu z viacerych stehien oSipanej.

4. Obchodny nazov ,varena Sunka“ sa mdze pouzivat len v pripade vyrobkov ziskanych
zo stehien oSipanej daného poddruhu sus scrofa domesticus.

Clanok 2
Zlozky

1. Pri vyrobe varenej Sunky mozno pouZit: vino vratane aromatizovaného a likérového
vina, brandy a ostatné liehoviny, pivo, ocot (vratane balzamikového octu), cukor,
dextr6za, fruktdza, laktdza, maltodextrin (glukézovy sirup), mlieCne bielkoviny, sojové
bielkoviny, pévodné alebo fyzikalne modifikované alebo enzymaticky modifikované
Skroby, koreniny, aromatické rastliny, potravinové résoly, aromy, povolené pridavné
latky, med, hluzovka, syr, ovocie (vratane orechov), dehydrované ovocie, pesto,
nduja, Cerstva, mrazena alebo dehydrovana zelenina.

Clanok 3
Metodika vyroby

1. Hlavnymi krokmi pre spracovanie varenej Sunky su:

a) priprava slaného nélevu rozpustanim alebo rozptylovanim zloZiek;

b) solenie: pridanie slaného nalevu do mésa, po ktorom mbézZze nasledovat
homogenizacia zlozZiek slaného nélevu, vSeobecne mechanicky
(vmasirovanie/mutenie pod atmosférickym tlakom alebo vakuom);

c) tvarovanie: umiestnenie vyrobku do nadoby alebo obaly, ktoré dok&Zu dat’ vyrobku
tvar;

d) varenie: proces tepelného spracovania, za ktory zodpovedd prevadzkovatel
potravinarskeho podniku a ktory zabezpecCuje vymiznutie vlastnosti Cerstvého
masa aplikaciou vhodnych Casov a teplét s cielom zabezpecit zdravotnu
neskodnost’ a hygienu vyrobku.

e) volitelnd pasterizdcia: chladeny a baleny vyrobok mozno podrobit povrchovej
pasterizacii.

Clanok 4
Vlastnosti
1. Varena Sunka ma obsah vlhkosti vo vyrobku pri vynati tukov a pridavnych latok (UPSD)

nizsi alebo rovny 82,0, pricom UPSD znamena [% vlhkosti/(100 - % tuku - F)] x 100 a F
znamena 100 - (% vihkosti + % bielkovin + % tuku + % popola).



Clanok 5
Senzorické vlastnosti

1. Pri otvarani obalu ma celé varené Sunka pri predaiji:
a) navonok
1) nepritomnost alebo zanedbatelnu pritomnost tekutin v obale;
2) dostatoCnu odolnost proti kompresii;
3) ruzovu farbu, pripadne ruzovo-Cerveny nadych;
4) nepritomnost alebo zanedbatelné mnozstvo dutin a trhlin;

b) prirezani
1) tesnost platkov: platok hrabky najviac 2 milimetre s dostatocnou tesnostou
medzi svalmi;

2) charakteristicku chut, nie prili§ korenistu;
3) ruzovu farbu, pripadne s nadychom cCervenej vo svaloch alebo castiach
svalu, ktoré obsahuju prirodzene vysoké koncentracie pigmentov.

Clanok 6
Prezentéacia

1. Varena Sunka sa predava volne, vo vakuovych baleniach alebo v ochrannej atmosfére,
v celku, v platkoch, krgjan& na platky Ci kocky alebo inak porciovana.

2. Pridanie zlozZiek a potravin uvedenych v ¢lanku 2 na ucely arémy okrem tych, ktoré su
uvedené v nariadeni (ES) C¢.1334/2008, sa uvadza osobitnym doplnenim k
obchodnému opisu.

3. Pridanie k obchodnému opisu je potrebné aj v pripade Udenia alebo pecenia varenej
Sunky.

Clanok 7
Predaj

1. Varena Sunka vratane vopred balenej Sunky sa uchovava pri teplote najviac 4 °C.

2. Varenu Sunku mozno predavat vo vakuovych baleniach alebo ochrannej atmosfére, v
celku, platkoch, krajana na platky €i kocky alebo inak porciovandu.

Clanok 8
Vyberova varena Sunka

1. Opis ,varena Sunka“ mozno doplnit vyrazom ,vyberova“, ak su v strednej Casti vyrobku,
s vynimkou pripadov, ked sa pouziva na predaj v spotrebitel[skom obale (v platkoch,
krajana na platky Ci kocky alebo inak porciovana), jasne identifikovatelné aspon tri zo
Styroch hlavnych svalov (stehenny, poloblanity, Stvorcovy stehenny sval a femoréalny
biceps) celého stehna oSipanej a obsah vlhkosti vo vyrobku je po odstraneni tuku a
pridavnych latok (UPSD) menSi alebo rovny 79,5.

2. Pri vyrobe vyberovej varenej Sunky je povolené pouZzivat pridavné latky pouzivané na
vyrobu varenej Sunky.

Clanok 9
Vysokokvalitna varena Sunka

1. Opis ,varena Sunka“ mozno doplnit' vyrazmi ,vysokej kvality" alebo ,vysokokvalitna“, ak
v strednej Casti hotového vyrobku, s vynimkou pripadov, ked sa vyrobok pouZiva na
predaj v spotrebitelskom obale (v platkoch, krajana na platky €i kocky alebo inak
porciovana), jasne identifikovatelné aspon tri zo Styroch hlavnych svalov (stehenny,



poloblanity, Stvorcovy stehenny sval a femoralny biceps) celého stehna oSipanej a
obsah vihkosti vo vyrobku je po odstraneni tuku a pridavnych latok (UPSD) mensi alebo
rovny 76,5.

2. Pri vyrobe vysokokvalitnej varenej Sunky je povolené pouzivat okrem pridavnych latok
pouzivanych na vyrobu varenej Sunky aj kyselinu askorbovu a kyselinu erytorbovu a ich
soli — glutaman sodny — laktaty, chlorid draselny a iné nahrady sodika. Nie su povolené
Ziadne iné pridavné latky s vynimkou tych, ktoré su povolené nariadenim (ES)
€. 1333/2008 a pokial predstavuju skuto¢nu technologickd nevyhnutnost, nezavadzaju
spotrebitela a ich pouzivanie je pre spotrebitelov na prospech, ako sa predpoklada v
uvedenom nariadeni.

Clanok 10
Nepovinné Udaje tykajuce sa nepritomnosti pridavnych latok a zloZiek

1. Nepovinné Udaje tykajuce sa nepritomnosti pridavnych latok alebo zlozZiek, ktoré su
povolené a pouzitelné pre vieobecny opis ,varena Sunka“ v stlade s nariadenim (EU)
€. 1169/2011, su povolené aj pre opisy ,vyberova varena Sunka“ a ,vysokokvalitna
varena Sunka“.

Clanok 10a
Pritomnost’ pridanej vody

1. Ustanovenie o pritomnosti pridanej vody stanovené v bode 6 Casti A prilohy VI k
nariadeniu (EU) €. 1169/2011 sa neuplatiiuje na vyrobky, na ktoré sa vztahuje tato
kapitola, ked'Ze uz podliehaju technologickym obmedzeniam stanovenym v élankoch
4,8a9.

Kapitola Il
Konzervovana surova Sunka

Clanok 11
Vymedzenie pojmu

1. Bez toho, aby boli dotknuté poziadavky stanovené v Specifikaciach vyroby
konzervovanych surovych Suniek uznanych ako zemepisné oznacenie podla
nariadenia (EU) &.1151/2012, sa v3eobecny opis ,konzervovana surova Sunka‘
pouziva na konzervovany, neadeny masovy vyrobok ziskany zo stehien oSipanych
tradi€nou technikou zaloZzenou na suchom soleni a konzervovani pri regulovanej
teplote.

. Surovy masovy material pozostava z celého stehna oSipane;j.

. Stehna vhodné na vyrobu konzervovanej surovej Sunky maju biely, nemastny vonkajSi
tuk, miernu pritomnost vnutrosvalového tuku (Zilkovanie) a obmedzenu hrabku
povrchového tuku.

4. KoZe maju svetlu farbu a nevykazuju Ziadne relevantné znamky Ziliek a krvacavych

miest.

5. Nie je povolené pouzivat’

a) stehna prasnic a bledého, makkého, vodnatého masa (PSE) ani tmavého,

suchého a tvrdého masa (DFD);

b) stehna vykazujuce nasledujuce abnormality:

1. zlomeniny vnatornych (stehenna kost, holenné kost) alebo vonkajSich
(hlavica stehennej kosti, bedro) kosti;
2. nepritomnost bedra;
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6. Mrazené stehnd mozno pouzivat jednotlivo balené v mieste pévodu uplatnenim
poziadaviek na konecCny vyrobok stanovenych v Clanku 10 a prilohach 1l a VI k
nariadeniu (EU) ¢. 1169/2011.

7. Cely vyrobok s kostou, ktory preSiel zmrazenim, sa nesmie uvadzat na trh pod
oznacenim ,konzervovana surova sunka“ ani pod podobnymi ndzvami.

Clanok 12
Zlozky

1. V konzervovanej surovej Sunke je okrem pouzitia kuchynskej soli (vratane jodidovanej
soli) mozné pouZit' aj korenie, hfuzovky, arémy, jednoduché cukry (dextréza, fruktéza,
sachar6za), dusitany a dusi¢nany, chlorid draselny a nadhrady sodika, antioxidanty a
regulatory kyslosti (kyselina mlieCna, kyselina octova, kyselina citrénova a ich soli).
Nie suU povolené Ziadne iné pridavné latky s vynimkou tych, ktoré su povolené
nariadenim (ES) €. 1333/2008 a pokial predstavuju skutocnu technologicku
nevyhnutnost, nezavadzaju spotrebitefa a ich pouZivanie je pre spotrebitelov na
prospech, ako sa predpoklada v uvedenom nariadeni.

Clanok 13
Metodika vyroby

1. Kroky spracovania konzervovanej surovej Sunky su nasledovné:

a) solenie: posypanie suchou solou; solenie ponorenim alebo vstrekovanim slaného
nélevu nie je povolené;

b) odstatie: suSenie za studena po odstraneni zvyskov soli. Minimalne trvanie kroku
je 40 dni; 55 dni v pripade stehien s poc€iatocnou hmotnostou presahujucou 11 kg;

c) umytie: odstranenie zvySkov povrchovej soli umytim teplou vodou;

d) suSenie: suSenie povrchu za kontrolovanych podmienok vihkosti a teploty;
techniky udenia alebo zrychleného zrenia nie su povolené;

e) mazanie: aplikacia zmesi masti, ryZovej muaky, soli, korenia a arom na povrch, aby
sa zabranilo nadmernej dehydratacii chudého masa;

f) konzervacia: zrenie v podmienkach regulovanej vihkosti a teploty. PouZitie pary,
teploty nad 22 °C a zrychleného zrenia nie je povolené. Hotovy vyrobok,
neporudeny, je stabilny pri izbovej teplote.

Clanok 14
Hmotnost

1. Konzervovana surova Sunka ma, ked je pripravena na konzumaciu, minimalnu
hmotnost 6 kg s kostou; celkové minimalne trvanie vyrobného procesu je 7 mesiacov,
9 mesiacov v pripade Sunky s kone€nou hmotnostou vySSou ako 8 kg.

Clanok 15
Vlastnosti

1. Vnuatorna chudd Cast (femoralny biceps) je definovand nasledujacimi parametrami,
ktoré sa chapu ako priemerné hodnoty ziskané z priemeru analytickych vysledkov
najmenej Siestich Suniek vo veku 7 az 9 mesiacov na polnohospodarsky podnik:

a) vihkost: menej ako 64 %;

b) produkt soli x vihkost: menej ako 500;
c) index proteolyzy: menej ako 30 %;
d) bielkoviny: viac ako 24 %.



2.  Konzervovana surova Sunka ma pri krdjani rovnomernu cCervenu farbu, bez
presakovania, odlupovania alebo dutin, a ma typickd vénu a chut ziskanu zrenim, je
mierne slana a bez zatuchnutia, pricom ma jemna, nevlaknita textlru pri Zuvani.

Clanok 16
Prezentacia

1. Konzervovana surova Sunka sa moze predavat celd, vykostena, krgjana a v platkoch
alebo inych forméach (na kocky, hranol€eky atd.).

Kapitola 11l
Salama

Clanok 17
Vymedzenie pojmu

1. Bez toho, aby boli dotknuté poziadavky stanovené v tejto suvislosti v
Specifikaciach vyroby salamy uznavanej ako zemepisné oznacCenie podla
nariadenia (EU) &.1151/2012, sa pod pojmom ,salama“ rozumie konzervovany
masovy vyrobok vyrobeny z masa ziskaného z prieCne pruhovaného svalstva
patriaceho hlavne jatoCnému telu oSipanych s pridavkom soli vratane jodidovanej
soli, chloridu draselného a nahrad sodika, a pripadne masa z inych ZivociSnych
druhov, mletého a zmieSaného s brav€ovym tukom v réznych pomeroch a zabaleného
v prirodnom alebo umelom Creve.

2. Vymedzenim pojmu salama nie je dotknuté pouZzivanie opisov vztahujucich sa na
vyrobky odliSnej povahy za predpokladu, Ze sa nezamienaju s vyrobkami, na ktoré sa
vztahuje tato vyhlaska.

3. Salama sa susi a ochuti v klimatickych podmienkach, ktoré mbézu pocCas postupného
znizovania vlhkosti spdsobit’ vyvoj prirodzenej fermentacie a enzymatickych javov
spbsobujacich zmeny, ktoré vyrobku dodavaju jeho typické organoleptické vlastnosti a
zabezpecuju jeho zachovanie a zdravotnu neSkodnost’ pri normalnych podmienkach
izbovej teploty.

4. Vyrobok obsahujuci mechanicky separované maso sa nesmie uvadzat na trh pod
oznacenim ,saldma“ ani pod podobnymi vyrazmi.

Clanok 18
Zlozky

1. Pri priprave salamy sa moZzu pouzit' tieto zloZky: vino, ocot (vratane balzamikového
octu), brandy a ostatné destilaty, med, hluzovky, syr, orechy, korenie, cesnak,
koreniny a aromatické rastliny, cukor, dextr6za, fruktdéza, lakt6éza, chudé suSené
mlieko, mlieCne bielkoviny, mikrobialne kultary zacCinajuce fermentaciou, aromy a
povolené pridavné latky s vynimkou farbiv.

Clanok 19
Metodika vyroby

1. Svalové a tukové frakcie sa pomell a zmieSaju so solou a ostatnymi zloZzkami a naplnia
sa do Crievok alebo Criev.

2. Salama sa nasledne susi a koreni, €o zaruCuje jej konzervaciu a zdravotnl neSkodnost’
pri beznych podmienkach izbovej teploty.



3. Je pripustné oSetrit povrch Crievok alebo Criev mikrobidlnymi kultGrami, obilnymi
muckami, Skrobmi, olejmi a potravinovymi tukmi.

Clanok 20
Vlastnosti

1. Salama ma mezofilné mikrobialne zatazenie viac ako 1 x 10 na siedmu koldniu
tvoriacu jednotku/gram, s prevalenciou Lactobacillaceae a Coccaceae.
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Clanok 21
Prezentéacia

1. Salamu je povolené uvadzat na trh volne vystavenu, vakuovo balenu alebo v
ochrannej atmosfére v celku, platkoch, krdjana alebo inak porciovana.

Kapitola IV
Culatello (druh Sunky)

Clanok 22
Vymedzenie pojmu

1. Bez toho, aby boli dotknuté poziadavky stanovené v Specifikaciach vyroby
vyrobku culatello uznaného ako zemepisné oznaéenie podla nariadenia (EU) &.
1151/2012, je opis ,culatello” vyhradeny pre konzervovany masovy vyrobok ziskany
zo zadnych a vnutornych femoralnych svalov stehna (femoralny biceps, poloblanity a
stehenny) oSipanych, pricom koZa sa Uplne odstrani a povrchovy tuk sa Ciastocne
odstrani a Uplne oddeli od kostnej spodnej Casti a nakrgja sa tak, aby ziskal tvar
hrusky.

Clanok 23
Zlozky

1. ZloZky culatello su kuchynska sol vratane jodidovanej soli, ako aj celé alebo drvené
korenie.

2. Pouzivanie korenin, prirodnych arém, vina a pridavnych latok povolenych podla
nariadeni Spolo€enstva uvedenych v odévodneniach je povolené.

Clanok 24
Metodika vyroby

1. Kroky spracovania pre culatello su nasledovné:

a) solenie: vykonava sa posypanim suchou solou; solenie ponorenim alebo
vstrekovanim slaného nalevu nie je povolené;

b) plnenie: vyrobok musi byt plneny do prirodnych Criev alebo, ak je urCeny na
predaj vopred nakrajany, do umelych Criev;

c) konzervacia: obdobie konzervacie (vratane solenia) musi byt najmenej
9 mesiacov;

d) viazanie: viazanie sa vykonava ru¢ne povrazkom pomocou tradicného systému
uzlov a schodikov na vytvorenie urCitého druhu siete; viazanie vyrobku sa moze
vykonavat' pomocou mechanickych prostriedkov.



Clanok 25
Hmotnost

1. Konzervované culatello musi mat’ pri uvedeni na trh miniméalnu velkost' 3 kg.

Clanok 26
Vlastnosti

1. Culatello je vyrobok s charakteristickym hruskovitym tvarom, zvonka zviazany do
sietoviny, pevnej konzistencie, platok s homogénnou Cervenou svalovou frakciou a
bielym tukovym tkanivom. NeporuSeny produkt je stabilny pri izbovej teplote.

2. Parametre s odkazom na platok pri odstranenom povrchovom tuku su:
a) sol: maximalne 5,5 %;
b) vihkost: maximalne 51 %;
C) pH: nie viac ako 6,75 ani menej ako 5,50;
d) aktivita vody: nie viac ako 0,91,

Clanok 27
Prezentacia

1. Culatello mozno predavat celé a nebalené alebo vo vakuovom baleni i ochrannej
atmosfére, v platkoch, krajané na platky alebo inak porciované.

Clanok 28
Zakazy
1. Zakazuje sa pouZivat:

a) stehna prasnic a bledého, méakkého, vodnatého mésa (PSE) ani tmavého,
suchého a tvrdého masa (DFD);

b) obchodny nazov ,culatello s dodatoCnym a/alebo osobitnym znenim pre
podobné vyrobky, ktoré su spracované inymi technikami a vyrobnymi metédami
nez tie, ktoré su uvedené v ¢lanku 20a, aj ked je anatomicky zaklad rovnaky;

c) termin ,culatello® v obchodnom nézve, zlozkach a v kazdom pripade pri
oznaCovani, prezentacii alebo reklame potravin, v ktorych sa culatello
nepouziva.

Kapitola V
Bresaola

Clanok 29
Vymedzenie pojmu

1. Bez toho, aby boli dotknuté poziadavky stanovené v Specifikaciach vyroby
vyrobku bresaola uznaného ako zemepisné oznaéenie podla nariadenia (EU)
€. 1151/2012, je opis ,bresaola“ vyhradeny pre konzervovany masovy vyrobok
ziskany z éerstvého hovadzieho, konského alebo jelenieho masa, mrazeny ¢i
nemrazeny, spracovany pouzitim rezov svaloviny zbavenych kosti, ¢i uz orezany
na odstranenie tuku a pripadne Sl'achovitych €asti, alebo nie.

2. Bresaola sa vyraba z rezov svaloviny zadnej a prednej Stvrtiny zvierata s
vynimkou rezov uvedenych v €lanku 34 ods. 2 nizSie.
3. Hmotnost' rezov sa pohybuje od minimalne 250 g po maximalne 15 kg.



Clanok 30
Zlozky

1. Okrem surovin uvedenych v ¢lanku 29 sa pri vyrobe vyrobku bresaola modze
pouzivat aj kuchynska sol' vratane jodidovanej soli, koreniny, aromatické
rastliny, dextréza, fruktéza, sacharéza, vino, Startovacie mikrobialne kultury,
aromy vratane prirodnych arobm a pridavnych latok povolenych platnymi
pravnymi predpismi.

Clanok 31
Metodika vyroby

1. Kroky spracovania vyrobku bresaola su:

a) volitelné orezavanie na odstranenie vonkajSieho tuku a Slachovitych
Casti, ak su pritomné;

b) solenie posypanim suchou sol'ou alalebo ponorenim do slaného nélevu;

c) volitel'né plnenie: vyrobok sa méze plnit do prirodnych alebo umelych
Criev;

d) zrenie: vykonava sa v kontrolovanych podmienkach prostredia, aby sa
umoznilo postupné znizovanie obsahu vihkosti. Trvanie obdobia zrenia
sa liSi v zavislosti od hmotnosti pouZitych rezov masa:

HMOTNOST SVALOVEHO REZU Trvanie zrenia v dinoch (min)
250g-<1kg 4 dni
>1kg-=<3kg 5 dni
>3 kg-<6kg 6 dni
>6 kg-<9kg 7 dni
>9kg-=<12kg 8 dni
>12 kg - <15 kg 9 dni

e) udenie drevom alalebo prirodnymi bylinami alebo aromatickymi
rastlinami alalebo arémami alalebo dymovymi arémami je povolené;

f) je pripustné oSetrovat’ povrch €riev mikrobialnymi kultdrami, Skrobmi a
obilnou mukou.

Clanok 32
Vlastnosti

1. Bresaola je vyrobok s tvarom odvodenym od svalu, z ktorého pochéadza:
valcovity tvar, ak je plneny, alebo Stvorcovy pri lisovani.

2. Ma rovnomerne ¢ervenu farbu pre chudu Cast' a bielu pre mastnu ¢ast, bez
presakovania a prasklin. Ma vonu a chut' typicka pre zrely produkt, s mierne
slanou chut'ou, aromatickym a pripadne dymovym ténom a po stla€eni jemnu no
nepoddajnu konzistenciu.



3. Bresaola, s odkazom na strednt Cast, odstranena z vonkajSieho obalu, ak je
pritomny, je definovana tymito analytickymi parametrami zloZenia:
a) tuky: maximalne 16 %
b) bielkoviny: minimalne 24 %

Clanok 33
Prezentacia

1. Vyrobok Bresaola je povolené uvadzat na trh volne vystaveny, baleny vakuovo
alebo v ochrannej atmosfére, v celku, platkoch, krajany alebo inak porciovany
na iné formy (napr. na kocky, hranolceky atd’.).

Clanok 34
Zakazy

1. Vyrobok obsahujuci mleté alalebo mechanicky oddelené alalebo
rekonstituované maso sa nesmie uvadzat’ na trh pod nazvom , Bresaola“ alebo
pod podobnymi nazvami ¢i nazvami, ktoré priamo alebo nepriamo navodzuju
takyto opis.

2. Odchylne od ¢lanku 29 ods. 2 nie je povolené pouzivat' tieto rezy: rebro, krk,
brucho, prsia, kralovsky rez, nozina.

3. Vyrobok ziskany zo zvierat inych, nez je hovadzi dobytok, kén ¢i jelen, alebo
rezy hovadzieho dobytka, koni a jelenov uvedenych v odseku 2, sa nesmu
uvadzat' na trh pod oznadenim ,Bresaola‘ ani pod podobnymi nazvami ¢i
nazvami, ktoré priamo alebo nepriamo navodzuju takyto opis.

4. Je zakazané pouzivat oznacenie ,Bresaola‘ v obchodnom nazve, zlozkach,
prezentacii a reklame potravin, v ktorych nebola pouzitad surovina uvedena v
¢lanku 29 a neboli dodrzané vlastnosti stanovené v kapitole V tejto vyhlasky.

Clanok 35
Predaj

1. Aj baleny vyrobok Bresaola sa musi uchovavat pri teplote vhodnej na
zabezpecenie jeho zdravotnej neSkodnosti a hygieny, za ktori zodpoveda
prevadzkovatel' potravinarskeho podniku, ktory musi poskytnut’ presné udaje o
tejto skutocnosti.

_Kapitola VI
Udena slanina

Clanok 36
Vymedzenie pojmu

1. Bez toho, aby boli dotknuté poziadavky stanovené v Specifikaciach vyroby
udenej slaniny uznanej za chranené zemepisné oznaéenia podra nariadenia (EU)
€. 1151/2012, je opis ,uUdena slanina“ vyhradeny pre konzervované masové
vyrobky ziskané 2z vykostenych stehien oSipanych, mierne solenych a
ochutenych, uadenych a dobre ochutenych podl'a miestnych zvykov a tradicii.

2. Na spracovanie udenej slaniny sa stehno oSipanej musi orezat’ tradi¢nou

metédou, t. j.:

a) s uplnou alebo ciastocnou vrchnou stranou alebo po uplnom odstraneni
vrchnej strany;



b) paralelnym rezom od svalu Fricandeau po ,,orechovu*“ kost’;

c) zaoblenym rezom na hornom stehne od ,rybieho tvaru“ po ,orech” tak, aby
Ziadna Cast’ tukovej Casti neostala bez chudej €asti; ak ma stehno celu alebo
Ciasto€nu vrchnu stranu, namiesto zaobleného rezu sa musi urobit’ rovny rez;

3. MdZe sa pouiit' mrazené maso.

Clanok 37
Zlozky

1. Zlozky udenej slaniny st kuchynska sol' vratane jodidovanej soli, celé alebo
drvené korenie. Povolené je pouZivanie korenin, bylin, vytazkov z nich, vina a
pridavnych latok povolenych podla nariadeni Spolo€enstva.

Clanok 38
Metodika vyroby

1. Kroky spracovania pre udenu slaninu s nasledovné:

a) solenie: vykonava sa suchym solenim; solenie, ktoré zahfha pouzitie
mutenia a striekania, nie je povolené;

b) udenie: vykonava sa v Specialnych miestnostiach pri teplote nepresahujucej
25 °C; pouzivanie dymovych arém nie je povolené;

c) konzervovanie: uskuto€iuje sa pri izbovej teplote 10 aZz 20 °C a relativnej
vihkosti medzi 55 % a 90 %.

2. Trvanie spracovania musi byt najmenej 12 tyZzdnov; na konci spracovania sa
musi dosiahnut’ minimalna strata hmotnosti 28 %.

Clanok 39
Hmotnost’

1. Udena slanina musi mat’ po faze zrenia pri uvedeni na trh neporusent hmotnost’
najmenej 3,4 kg.

Clanok 40
Vlastnosti

1. Udena slanina je ochuteny, koreneny a udeny vyrobok s charakteristickou
povrchovou kérou vedla chudej Casti a hnedou kérou vedla mastnej Casti.
Vnutorny vzhlad rezu je ¢erveny s bielo-ruZzovymi €astami, bez presakovania a
dutin. Ma typicka voénu a chut’ po tdenom koreni, mierne slano-aromaticky
nadych, nevykazuje zatuchnuti chut, pricom ma konzistenciu, ktora pri Zuvani
nie je mdkka ani vlaknita.

2. Chemické parametre hotového vyrobku su:

a) sol: maximalne 6,0 %;
b) bielkoviny: 20 % alebo viac;
c) pomer tuku a bielkovin: 1,7 alebo menej.

3. Na stanovenie chemickych parametrov sa odoberie kisok s hrubkou priblizne 1
- 1,5 cm zo stredu vyrobku, ako je uvedené v prilohe.



Clanok 41
Prezentacia

1. Udenu slaninu je povolené uvadzat' na trh volne vystavend, vakuovo balenu
alebo v ochrannej atmosfére, v celku, platkoch, krajanu alebo inak porciovanu
na iné formy (napr. na kocky, v kusoch atd’.).

Clanok 42
Ostatné rezy

1. Opis ,udena slanina“ pri pridani Specifickych rezov moZno pouZit pre
nasledovné rezy oSipanych, ak su vhodne osolené, zaudené a konzervované a
ak maju, pokial' nie je uvedené inak, kone€ni hmotnost’' v rozmedzi od 1 kg do
5 kg:

a) v pripade jato€nych poloviciek: ,speck di Mezzena“, ,Seitenspeck” alebo
»Mezetspeck” s kone¢nou hmotnost'ou od 8 kg do 30 kg;

b) v pripade brucha: ,speck di pancetta“, ,Bauchspeck alebo ,,Brettilspeck®;

c) v pripade karé: ,,speck di carré“ alebo ,,Karreespeck®;

d) v pripade krku: ,,speck di coppa“ alebo ,,Schopfsspeck*;

e) v pripade pliecka: ,,speck di spalla“ alebo ,,Schulterspeck®;

f) v pripade vrchnej strany/spodnej strany/horného stehna a orechu: ,speck di
fesa“, ,speck di sottofesa“, ,speck di scamone“ a ,speck di noce“ alebo
»Minispeck“ a ,Kaiserteilspeck“ a ,,Kaiserspeck*.

2. Konzervované vyrobky uvedené v odseku 1 maju tieto vlastnosti rezu:

a) Cervena farba chudej €asti s pritomnost'ou povrchovej kdrky a ruzovo-bielych
mastnych casti;

b) typicka vona konzervovaného, koreneného a uideného masa;

c) typickd chut’ konzervovaného, koreneného a udeného midsa s miernou
slanost’'ou a bez zatuchnutej chuti;

d) kompaktna, ale nie vlaknita textdra pri Zuvani.

Clanok 43
Predaj

1. Aj balena udena slanina sa musi uchovavat’ pri teplote vhodnej na zabezpecenie
jej zdravotnej neSkodnosti a hygieny, za ktoru zodpoveda prevadzkovatel
potravinarskeho podniku, ktory musi poskytnit’ presné udaje o tejto
skuto€nosti.

Clanok 44
Zakazy

1. Zakazuje sa pouZivat' stehna prasnic a bledého, mdkkého, vodnatého masa
(PSE), ako aj tmavého, suchého a tvrdého masa (DFD).



Kapitola VII
Spoloéné ustanovenia

Clanok 45
ZloZky, ktoré poskytuju dusi¢nany, dusitany

1. Pouzivanie pridavnych latok v potravinach je vymedzené ako pouzivanie zloZiek, ktoré
poskytuju dusi¢nany, dusitany alebo oboje, v masovych vyrobkoch s cielom dosiahnut
konzervacny ucinok v kone¢nom vyrobku.

2. V pritomnosti zloziek, ktoré maju konzervaénu funkciu, s vynimkou soli, nie je
mozné tvrdit nepritomnost konzervaénych latok, aj ked sa dusitany
nepouzivaju.

Clanok 46

Priloha A Kontroly

1. Priloha A je neoddelitelnou sucastou tejto vyhlasky a stanovuju sa v nej postupy
kontrol, ktoré maju vykonavat prislusné podniky.

Clanok 47
Sankcie

1. PouZivanie obchodnych nazvov, ktoré su v rozpore s ustanoveniami tejto vyhlasky, sa
trestd administrativnou sankciou uvedenou v ¢lanku 4 ods. 67 zakona €. 350 z
24. decembra 2003.

Clanok 48
Ustanovenie o nezmenenych financnych narokoch

1. Vykonavanie tejto vyhlaSky nesmie viest k novému alebo zvySenému zatazeniu
verejnych financii.

2. Povinnosti stanovené tymto zdkonom sa vykonavaju s ludskymi, napomocnymi a
financnymi zdrojmi, ktoré su uz ustanovené v platnych pravnych predpisoch.

Clanok 49
Vzdjomné uznavanie

1. Bez toho, aby bolo dotknuté uplatiiovanie platnych pravnych predpisov Spolocenstva,
sa ustanovenia tejto vyhldsky nevztahuju na potraviny legalne vyrobené a uvadzané
na trh v inom ¢lenskom State Eurdpskej Unie alebo v Turecku, ani na vyrobky legalne
vyrobené v State EZVO, ktory je signatarom Dohody o Eurépskom hospodarskom
priestore (EHP).

2. Nie je vSak dotknutd moZnost' prijat’ rozhodnutie podla ¢lanku 2 ods. 1
nariadenia (ES) €. 515/2019, ak prislusné organy vedia uplathenim postupov
stanovenych v uvedenom nariadeni preukazat, Ze konkrétny vyrobok zakonne
vyrobeny v State EZVO, ktory je zmluvnhou stranou Dohody o Eurépskom
hospodarskom priestore (EHP), nezaru€uje uroven ochrany rovnocennu s
uroviou, ktora sa vyzaduje v tychto pravnych predpisoch.



Clanok 50
Nadobudnutie G¢innosti

1. Tato vyhlaska s vynimkou kapitol V a VI nadoblda tcinnost dilom nasledujdcim po jej
uverejneni v Uradnom vestniku Talianskej republiky.

2. Kapitoly V a VI nadobudaju uéinnost’ 12 mesiacov po uverejneni tejto vyhlasky v
Uradnom vestniku Talianskej republiky.

3. Vyrobky uvedené na trh alebo oznaCené pred nadobudnutim ucinnosti tejto
vyhlasky, ktoré nesplhaji jej poziadavky, sa mézu uvadzat na trh az do
vy€erpania zasob.

Clanok 51
ZruSenia

1. Odo dna nadobudnutia ucinnosti tejto vyhlasky sa zrusSuju tieto ministerské
opatrenia:

a) vyhlaska ministra vyrobnych ¢innosti a ministra pol'nohospodarskej a lesnickej
politiky z 21. septembra 2005;

b) vyhlaska ministra hospodarskeho rozvoja a ministra polnohospodarskej a
lesnickej politiky z 26. maja 2016.



I3r|’Ioha A
(Clanok 46)

Kontroly

Uradné kontroly zamerané na overenie spravneho pouzivania obchodnych nazvov sa
vykonavaju v zavode na vyrobu a/alebo balenie vyrobku.

Charakteristiky a metédy odberu vzoriek zo vzorky, ktord sa ma analyzovat.

Analyzy sa vykonavaju pouzitim akreditovanych metod na vzorkach pripravenych v sulade
s nasledujucimi postupmi pre kazdy vyrobok. Ziskané vzorky musia byt vakuovo
zabalené a skladované v chlade aZ do analyzy.

Varena Sunka, vyberova varena sSunka, vysokokvalitha varena Sunka

Stredna Ciara najkratSej osi sa identifikuje na celom vyrobku; potom sa posunie 1 cm
doprava a jeden nalavo od tejto Ciary, nakraja sa na platok s hrdbkou dvoch centimetrov.
Na ziskanej vzorke sa po Uplnom odstraneni koZe a povrchového tuku, mleti a
homogenizacii vykonaju analyzy stanovené vo vyrobnych Specifikaciach.

V pripade vyrobkov, ako su platky, sa analyza vykona na celom obsahu balenia alebo
baleni tak, aby vzorka, ktor4 sa ma analyzovat' po odstraneni koZze a povrchového tuku, v
pripade potreby nebola menSia ako 300 g.

Konzervovana surova Sunka

Analyzovand Cast sa odoberie tak, Ze sa zo stredu femoralneho bicepsu (stredna Cast)
odstrani Cast’ rovnajuca sa priblizne 100 g svalu. Stanovenia su tie, ktoré su uvedené v
tomto opatreni a vykonaju sa na vopred pomletej a homogenizovanej vzorke. To plati aj
pre baleny, porciovany a/alebo krajany vyrobok. Kontroly sa vykonavaju na Sunkach vo
veku od 7 do 9 mesiacov.

Salama

Meranie pH sa vykonava vloZenim elektrody do geometrického stredu salamy; meranie sa
zaznamenava konStantnym odcitanim. V pripade vyrobkov, ako su platky, sa analyza
vykona na celom obsahu balenia alebo baleni tak, aby vzorka, ktora sa ma analyzovat,
nebola mensia ako 100 g.

Culatello

Porcia, ktora sa ma analyzovat, sa ziska odobratim stredovej Casti najmenej 300 g
vyrobku culatello; tato Cast musi byt vybrata z Criev.

Stanovenia su tie, ktoré su uvedené v tomto opatreni a vykonaju sa na vopred pomletej
vzorke.

V pripade krajanych vyrobkov sa analyza vykona na celom obsahu balenia alebo baleni
tak, aby vzorka, ktora sa méa preskimat, nebola mensia ako 300 g.

Kontroly sa vykonavaju na vyrobku culatello vo veku najmenej 9 mesiacov.

Bresaola

Analyzovana porcia sa ziska tak, Ze z celého kusa vyrobky Bresaola alebo z platku
sa odoberie stredna ¢ast’ hmotnosti najmenej 100 g.

Tato €ast’ musi byt vybrata z akéhokol'vek vonkajSieho obalu.

V pripade krajanych vyrobkov sa analyza vykona na celom obsahu balenia alebo
baleni tak, aby vzorka, ktord sa ma preskumat’, nebola mensia ako 100 g.

Vzorka musi byt vakuovo zabalena a skladovana v chlade az do analyzy.



Stanovenia su uvedené v €lanku 32 ods. 3 tejto vyhlasky a vykonaju sa na vopred
pomletej vzorke.

Udena slanina

Analyzovana porcia sa odoberie prie€hym rozrezanim neporusenej udenej slaniny
na polovicu, ¢im sa zabezpec€i pritomnost’ v €asti rovhakych svalov pre udenu
slaninu ,scudetto” aj ,,squadrato®.

Platky hribky cca 1/1,5 cm z jednej polovice Udenej slaniny sa vyrezu horizontalne
na stanovenie chemickych parametrov.

Plany odberu vzoriek

Podnik vykonava ako sucast vlastnej kontroly potrebny odber vzoriek a stanovenia na
pravidelnu kontrolu svojej vyroby.

Kontroly zamerané na overenie chemicko-analytickych limitov stanovenych v
Specifikaciach vyroby pre vyrobky:

* varena Sunka

* vyberové varena Sunka

» vysokokvalitna varena Sunka

» konzervovana surova Sunka

* salama
+ culatello
* bresaola

* udena slanina

sa vykonaju odberom najmenej Siestich vzoriek pri vyrobe minimalne 100 000 kusov,
o0smich vzoriek pri vyrobe od 100 000 do 200 000 kusov a 10 vzoriek pri vyrobe
presahujucej 200 000 kusov z jednej z ronych vyrobnych davok pre kazdy z uvedenych
vyrobkov.

Pre kazdy parameter musi byt priemer chemicky-analytickych stanoveni vykonanych na
vSetkych odobratych vzorkach v sulade s limitmi stanovenymi tymto opatrenim.



