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Predmluva

V pfipadé, ze neexistuje harmonizovany postup Spolecenstvi, stanovi tato pfiru¢ka pokyny
tykajici se stanoveni Cistého odkapaného mnozstvi za ucelem vyhovéni pozadavkim
Evropského nafizeni o informacich o potravinach (dale jen Nafizenit). Pokyny jsou zaloZzeny
na stejnych tolerancich a pozadavcich na mnozstvi, které jsou uvedeny pro hotova baleni
oznacena e ve smérnici 76/211 / EHS? (dale jen Smérnice). DodrZzovani téchto pokynu piné
pokryje metrologické pozadavky na odkapané mnozstvi. Tyto pokyny jsou CasteCné
harmonizovany s pozadavky a zku$ebnimi metodami uvedenymi v OIML R 87 (2016)°.

Tyto pokyny stanovi pozadavky, plany odbéru vzorkl a zkuSebni postupy pro ovéfeni
odkapaného mnozstvi, odkapaného omytého mnozstvi a odkapaného deglazovaného
mnozstvi (dale jen ,odkapané mnozstvi“), kterou mohou pouzit ti jez se podileji na jejich
monitorovani a regulaci. Poskytovany jsou dalSi pokyny vyrobcim, ktefi jsou povinni
kontrolovat sva pInéni zplsobem, ktery zajiStuje dosazeni cilovych hodnot odkapaného
mnozstvi.

Na zakladé rozsahlych pokust a Cetnych vymén zkuSenosti prumyslu zabyvajiciho se
ovocem a zeleninou, jsou v této Pfiru€ce uvedeny nékteré specifické parametry pro uréeni
¢istého mnozZstvi zmrazenych razi¢ek brokolice 4 5.

Rozsah

Tato pfiruCka se vztahuje na vSechny vyrobky v hotovych balenich, kde existuje poZzadavek
uvadét odkapané mnoZstvi pevnych potravin obsazenych v kapalném médiu v ramci
Evropského nafizeni o informacich o potravinach. Tato pfirucka je také ve shodé s OIML R
87 (2016), kde se definice baliciho materialu pouzije pro kapalinu odkapaného mnozZstvi
produktu, ktera tvofi balici material a pevna latka se povazuje za produkt.

Pro vyrobky, u nichz neni jasné, zda kapalina odkapaného mnozstvi produktu je ,minéna po
pouziti jako zbytkova®, je vytvofen seznam kapalnych médii v Evropském nafizeni o
informacich o potravinach?.

Z praktickych duavodu je v této pfiruéce zahrnuto odkapané omyté mnozstvi ackoli neni
povinné ,odkapané omyté mnozstvi® “ deklarovat. To plati pro pfipady, kdy napfiklad omacka
je ur€ena ke konzumaci.

1 Clanky 23 a 5 PFilohy IX Nafizeni (EU) &. 1169/2011 Evropského Parlamentu a Rady ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotfebitelim.

2 Smérnice Rady ze dne 20. ledna 1976 o sblizovani pravnich predpist ¢lenskych statu tykajicich se

produkce urcitych vyrobkd v hotovém baleni podle hmotnosti nebo objemu (76/211 / EHS).

3 OIML R 87 (2016): MnoZstvi produkttl v hotovych balenich.

4 Podrobnou zpravu o zkouskach naleznete na webové strance PROFEL (https://profeleurope.eu/news/metrology-glaze-
measurement-method-for-frozen-broccoli-technical-report/).

5 Nové parametry pro stanoveni gistého mnozstvi zmrazenych ruzidek brokolice nemusi byt nutné

uplatnény pfed 30.06.2021.

6 Poviimnéte si, Ze "odkapané omyté mnozstvi" je deklaraci jedné nebo vice pfisad a je mimo rozsah

legalni metrologie.
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1 Definice

Nasledujici definice vychazeji z definic uvedenych ve smérnici, Nafizeni a OIML R 87
(2016). Tyto posledné uvedené vyrazy se v evropské legislativé nepouzivaji, ale jsou
ucelenym vysvétlenim toho, jak by mély byt tyto pojmy interpretovany dle aktualniho
OIML R 79 (2015) " a OIML R 87 (2016).

Pfiloha 1X, ¢lanek 5 tohoto Nafizeni poskytuji nasledujici informace o deklarovani
Cistého mnozZstvi:

Cisté odkapané mnozstvi potraviny musi byt také uvedeno pokud je pevné slozka
umisténa v kapalném médiu,. U glazovanych potravin se za deklarované Ccisté
mnoZstvi potraviny povaZuje potravina bez glazury.

Pro ucely tohoto bodu se za ,kapalné médium* povaZuji néasledujici produkty,
pfipadné smési a také zmrazené nebo rychle zmrazené za predpokladu, Ze tato
kapalina je pouze doplrikem k zakladnim prvkdm tohoto pripravku, a rozhodujici pro
nakup neni tedy: voda, vodné roztoky soli, solanka, vodné roztoky potravinafskych
kyselin, ocet, vodné roztoky cukrd, vodné roztoky jinych sladidel, ovocnych nebo
zeleninovych $tav v pfipadé ovoce nebo zeleniny.

U pevnych potravin v ,kapalném médiu®, které nejsou zmrazeny, je podle Nafizeni
pozadovana dvoji deklarace, je to:

i. Cisté mnozZstvi (celkové mnozstvi pevnych potravin a tekutin) a
ii. odkapané mnozstvi (pevné potraviny).

Pozadavky na glazované potraviny (maji zmrazené ,kapalné médium®) je, Ze ...
deklarované Cisté mnozstvi potraviny je bez glazury®. To v podstaté znamena, ze
,Cisté odkapané mnozstvi“ bude to samé jako ,Cisté mnozstvi". Je vyzadovano pouze
jedna deklarace, ve kterém neni glazura zahrnuta.

Poznamka 1: U glazovanych potravin se d{isté mnozstvi (bez glazury) rovna
odkapanému mnozstvi.

Poznamka 2: Dokument ,Otazky a odpovédi pfijaty v lednu 2013 objasnuje razné
moznosti pro oznaceni vySe uvedeného, které Ize pouzit na etiketach glazovanych
potravin:

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/labelling legislation _ganda_appli
cation regl1169-2011 en.pdf (viz Q 2.12.2)

Poznadmka 3: Neexistuje Zzadna definice ,glazury®, ale obecné se povazuje za povlak
zpusobeny zmrazenou kapalinou.

DOPAD: Znacka € se vztahuje na jmenovité mnozstvi, které je povazovano za Cisté
mnozstvi dle Nafizeni, které se vztahuje na tuhé potraviny v kapalném médiu a
kapalné meédium. Nicméné Cisté mnozstvi glazovanych potravin vSak bude pouze
mnozstvim potraviny (bez glazury).

K diskontinuité dochazi, protoZze znacka € plati pro tuhou potravinu v pfipadé
glazované potraviny, zatimco znaCka € se vztahuje na celkové mnozstvi tuhé
potraviny a kapalné médium v pfipadé potravin, které jsou obsazeny v kapalném
médiu.

7OIMLR 79 (2015): Pozadavky na oznacovani hotovych baleni.
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Poznamka 4: Pojmy ,Cisty obsah® v CODEX STAN 1-1985 ,OznacCovani Balené
potraviny“ a ,Cisté mnozstvi “ pravnich predpisi EU o oznacovani potravin odkazuji
na produkt a kapalné médium, je-li pfitomno.

Poznamka 5: Deklarace Cistého mnozstvi je vyzadovana u vSech potravin. Dodate¢né
deklarovani odkapaného mnozstvi se vyzaduje pouze u potravin, které jsou obsazeny
v kapaliném médium, jak je uvedeno v Nafizeni. Tedy u potravin, které jsou obsazeny
v rizném kapalném médiu, se vyzaduje pouze deklarace Cistého mnozZstvi, zatimco
prohlaseni o Cistém odkapaném mnozstvi je dobrovolné.

Jmenovité mnozstvi

MnozZstvi produktu v hotovém baleni, v€etné kapalného média/glazury (viz oddil 1.4),
uvedené na stitku.

Poznamka 1: Priloha IX ¢lanek 5 Nafizeni uvadi deklarované Cdisté mnozstvi.
Deklarované Cisté mnozZstvi se povazuje za jmenovité mnozstvi.

Jmenovité odkapané mnozstvi, jmenovité odkapané omyté mnozstvi a
jmenovité odkapané deglazované mnozstvi (An)

Mnozstvi produktu v hotovém baleni snizené o tekuté médium/glazuru (viz oddil 1.4).

Poznamka 1: Pfiloha IX, ¢lanek 5 Nafizeni zminuje Cisté odkapané mnozstvi. Cisté
odkapané mnozstvi se povazuje za jmenovité odkapané mnozstvi.

Skuteéné odkapané mnozstvi, skuteéné odkapané omyté mnozstvi a
skutec¢né odkapané deglazované mnozstvi

Mnozstvi produktu v hotovém baleni po ustaveni rovnovahy roztoku (kde je to
relevantni, ale ne pro deglazované mnozstvi) a po odkapani kapalného média podle
zkuSebnich metod v &asti 3.

Poznamka 1: Glazované morské plody: Pfedem zmrazené moiské plody, které jsou
pokryty vodnim filmem, takZe zmrazeny vodni film chrani kvalitu produktu. Skute¢né
mnozstvi mofskych plodi nesmi obsahovat glazuru (viz bod 1.4).

Poznamka 2: V této pfiru¢ce se misto ,hmotnosti“ pouziva vyraz ,mnozstvi“, protoze
,odkapané mnozstvi“ je mezinarodné uznavany termin. Kvulli nejistoté zkuSebniho
postupu, neexistuje Zadny podstatny rozdil v hodnoté ,mnozZstvi“ a ,hmotnosti®.

Kapalné médium (nalévana kapalina)

Kapalné médium (nalévana kapalina) je definovano jako nasledujici produkty,
pfipadné ve smésich a také tam, kde jsou zmrazené nebo rychle zmrazené, za
predpokladu, Ze kapalina je pouze doplnék k zakladnim prvkim tohoto pfipravku, a
neni tedy rozhodujici faktor k nakupu: voda, vodné roztoky soli, solanka, vodné
roztoky potravinafskych kyselin, ocet, vodné roztoky cukrd, vodné roztoky jinych
sladicich latek, ovocné nebo zeleninové Stavy v pfipadé ovoce nebo zeleniny.

Poznamka 1: Definice kapalného média (nalévané kapaliny) je v souladu
s Nafizenim.
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Poznamka 2: Definice nalévané kapaliny je ekvivalentni s CODEX General Standard
pro oznacovani hotové balenych potravin (CODEX STAN 1-1985), oddil 4.3.3.

Poznamka 3: Pokud se pouzije definice obalového materialu z OIML R 87 (2016)
vede to k nejasnostem. Kapaliny uvedené v Nafizeni a CODEX STAN 1-1985 mohou
poskytnout dalSi specifikace.

Pro uéely dobrovolnych deklaraci o odkapaném mnoZstvi Ize pouZzit nasledujici média
jednotlivé nebo v kombinaci s vySe uvedenymi: vodné suspenze Skrobl, mléka a
mlécnych derivatll, ovocnych nebo zeleninovych pyré a jina tuha a polotuha média,
jako je kachni tuk nebo jedlé oleje.

Davka

Davka obsahuje vSechna hotova baleni stejného jmenovitého mnozstvi, stejného typu
a stejného vyrobniho cyklu, zabalena na stejném misté, ktera maji byt zkontrolovana.

Dovolena zaporna chyba (TNE)

Cast mnozstvi, o které mohou byt hotova baleni mensi nez jmenovité odkapané
mnozstvi, jmenovité odkapané omyté mnozstvi nebo jmenovité odkapané
deglazované mnozstvi.

Poznamka 1: Plan odbéru vzork( v oddile 2.3 a tolerance pouzité v tabulce 1 oddilu

2.2.3 byly pfevzaty ze Smérnice pro pIlnéni podle hmotnosti urcitych hotové balenych
vyrobka.
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Pozadavky a plan odbéru vzorku

Pozadavky a plan odbéru vzorkd vychazeji z pozadavkd Smérnice.

Pozadavky na velikost davky

Velikost davky je omezena na nize uvedena mnozstvi. Kdyz jsou hotova baleni
kontrolovana na konci balici linky, musi se jejich poCet v kazdé davce rovnat
maximalnimu hodinovému vykonu balici linky, bez omezeni velikosti davky.

V ostatnich pfipadech je velikost davky omezena na 10 000.

Pozadavky na odkapané mnozstvi

Skute¢né odkapané mnozstvi hotovych baleni v davce nesmi byt v priméru mensi,
nez je jmenovité odkapané mnozstvi (bod 2.3.1 zkusebni postup).

Jednotliva hotova baleni se zapornou chybou skuteCného odkapaného mnozstvi vétsi
nez dovolena zaporna chyba stanovena v tabulce 1, budou definovana jako vadna
(bod 2.3.2.1 a 2.3.2.2 zkuSebniho postupu).

Jednotliva hotova baleni se zapornou chybou skuteCného odkapaného mnozstvi vétsi
nez dvojnasobek dovolené zaporné chyby stanovené v tabulce 1, budou definovana
jako neshodna baleni a nesmi byt uvedena na trh (bod 2.3.2.3 zku$ebniho postupu).

Tabulka 1: Dovolené zaporné chyby odkapaného mnozstvi

Jmenovité odkapané mnozstvi Dovolena zaporna chyba (TNE)
An (9)
% An g
5az 50 9 -
50 az 100 - 4,5
100 az 200 4,5 -
200 az 300 - 9
300 az 500 3
500 az 1 000 - 15
1 000 az 10 000 1,5 -

Pozndmka 1: Tolerance v tabulce 1 reflektuji tolerance doporu¢ené v OIML R 87
(2016).

Poznamka 2: Clanek 12.3 p¥irusky WELMEC 6.10 (Informace o kontrolach hotové

balenych vyrobku) uvadi, pokud jde o odkapané mnozstvi, metrologické pozadavky
podle zemi.
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2.3 ZkusSebni postup (destruktivni zkouska)

Vzorek o velikosti n = 20 hotovych baleni, vybranych nahodné z davky, musi byt
zkontrolovan.

2.3.1 Zkouska priuméru

Davka hotovych baleni se pro tento ucel povazuje za pfijatelnou, kdyz primeér vzorku
skute¢nych odkapanych mnoZstvi (x = soulet skuteCnych odkapanych mnozstvi
tohoto vzorku nebo hotovych baleni podélenych 20) je vétSi nebo rovno:

s.t
An—— =An—-0,64.s
Vn
Kde:
An je jmenovité odkapané mnozstvi, jmenovité odkapané omyté mnozstvi nebo
jmenovité odkapané deglazované mnozstvi hotového baleni,
S je odhadovana smeérodatna odchylka skute€nych obsahu v davce*,
a,
t je 2,86 (0,995 uroven pravdépodobnosti studentova rozdéleni pfi 19 stupnich
volnosti).
* odhadovana smérodatna odchylka s se vypocita pomoci nasledujiciho
vyrazu:

19

j<x2 — 4 (= D G~ Dt (= )

Kritéria pro pfijeti nebo odmitnuti priméru x davky hotovych baleni jsou uvedena v
tabulce 28

Tabulka 2: Kritéria prijeti a zamitnuti

Pocet v Pocet ve Kritérium
davce vzorku Prijeti Zamitnuti
100 a vice 20 x 2 An - 0.640s x < An - 0.640s

8 Na zakladé smémice 76/211/EHS, pfiloha Il, 2.3.3.2.
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2.3.2 Kontrola minimalniho pfijatelIného mnozstvi

Musi byt provedena zkouSka na pocet vadnych nebo neshodnych jednotek v davce
v souladu s jednofazovym planem odbéru vzorkd uvedenym v tabulce 3°:

Tabulka 3: Jednofazovy plan odbéru vzorku

Pocet v Pocet ve Pocet vadnych jednotek
davce vzorku
Kritérium Kritérium
prijeti zamitnuti
100 a vice 20 1 2

2.3.2.1 Pokud je poCet vadnych jednotek nalezenych ve vzorku roven 0 (nule) nebo 1, pak
davka se povazuje za pfijatelnou (viz také 2.2.2).

2.3.2.2 Pokud je pocCet vadnych jednotek nalezenych ve vzorku 2 nebo vice, pak je davka
zamitnuta (viz také 2.2.2).

Poznamka 1: Pokud davka nespliiuje pozadavky planu odbéru vzorkd, pak davka
bude vyzadovat napravu. Je-li to vhodné, mohou byt davky smichany nebo tfidény,
aby byly splnény pozadavky pfirucky. Pokud to neni mozné, pak musi byt davka
druhotné uspofadana a oznacena revidovanym jmenovitym odkapanym mnozstvim,
s jasnou indikaci, Ze deklarovany udaj neodpovida pfirucce.

2.3.2.3 Neshodné jednotky (viz 2.2.3) nesmi byt opatfeny znackou e. Balirny by si mély byt
védomy, Zze kompetentni organy (a zakaznici) mohou po zjisténi, Ze jedno nebo vice
baleni s mnozstvim menSim nez udava limit TU2, davku odmitnout, a/nebo
zpochybnit postupy plnéni a méfeni balirny.

% Na zakladé smérnice 76/21 1/EHS, pfiloha Il, 2.2.2.
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Postupy pro uréeni odkapaného mnozstvi

Obecné

Rozsah a oblast pouziti

Tento postup se pouziva pfi kontrole odkapaného mnozstvi, odkapaného omytého
mnozstvi nebo odkapaného deglazovaného mnozstvi hotové balenych potravin v
rozsahu 5 g az 10 kg. Postup je zalozen na OIML R 87 (2016).

Na zakladé rozsahlych zkouSek a ¢etnych vymén v odvétvi ovoce a zeleniny jsou v
tomto postupu uvedeny nékteré specifické parametry pro stanoveni Cisté hmotnosti
mrazenych rlzicek brokolice (viz rovnéz poznamky pod €arou 5 a 6).

Misto odbéru vzorku a testovani

Odbér vzorkl a zkouSeni davky se prfednostné provadi v prostorach balirny. Pokud to
neni mozné, pak u dovazenych produktl Ize provést odbér vzorkd v misté dovozu.
Odbér vzork(l a zkouSeni davky lze provadét jinde v distribuénim fetézci, napf.
velkoobchodnich nebo maloobchodnich prostorach.

ZkuSebni podminky

Odbér vzorku Ize provést kdykoli.

Zkouska se vSak provede, kdyz je podle vyrobce produkt pfipraven ke konzumaci a je k
dispozici k prodeji nebo dodani.

Pokud je produkt nabizen k prodeji nebo je dodavan k prodeji, mize byt zkontrolovan a
musi vyhovét.

Pokud ma byt zkouska provedena za specifickych podminek (napfiklad ,vihké
prostfedi“ nebo ,fizena teplota okoli“), mél by byt produkt pfemistén na vhodné misto,
je-li to nutné.

U produktu, ktery neni zmrazeny nebo glazovany: Vzorky, které jsou odebrany, se
uchovaji v teplotnim rozsahu specifikovaném vyrobce nebo mezi 20 °C az 24 °C po
dobu 12 hodin pfed stanovenim odkapaného mnozZstvi nebo odkapaného omytého
mnozstvi. Napfiklad pro mozzarellu je tato teplota 0 °C az 6 ° C*.

U zmrazenych nebo glazovanych vyrobk(: Vzorky se uchovavaji zmrazené pfi teploté
18 °C £ 2 °C pfed zkouSenim, aby se zabranilo slepovani produktu.

Glazované vyrobky jsou vyrobky, které maji na povrchu vytvoifenou ochrannou vrstvu
ledu zmrazeného nebo ultra zmrazeného produktu, ktery se nanasi postfikem nebo

10 Na zakladé italské technické specifikace UNI/TS 11587 (Cerven 2015). Stanoveni odkapaného mnozstvi
syra mozzarella ve slaném nalevu.
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ponofenim do Cisté morské vody, pitné vody nebo pitné vody s pfisadami, dle potfeby.
Glazura musi byt pfed uréenim odkapaného mnozstvi vyrobku odstranéna.

Pristroje a zarizeni

3.2.1 Sito

3.2.1.1 Odkapané mnoZzstvi nebo odkapané omyté mnoZzstvi

Ploché sito!! se ¢tvercovymi oky 2,5 mm (nomindlini tloustka dratu 1,0 mm).

Poznamka 1: Pro raj¢ata viz alternativni &tvercové sité v tabulce 4.

Pramér tohoto sita by mél byt 200 mm v pfipadé nadob s objemem 850 ml nebo
mensim a 300 mm v pfipadé nadob s objemem vét§im nez 850 ml.

Poznamka 2: Pokud je jmenovité mnozstvi hotového baleni 2,5 kg nebo vice, obsahy

by mély byt, po predbézném zvazeni nebo predbézném tarovani sit, rovhomérné
rozdéleny mezi dvé nebo vice sit stejnych rozméra.

3.2.1.2 Odkapané deglazované mnoZzstvi

Ploché sito se ¢tvercovymi oky 2,5 mm (nominalini tloustka dratu 1,0 mm).

Poznamka 1: Ctvercova clona 2,8 mm (doporugeni ISO R 565) nebo alternativné
Vhodné je 2,38 mm (standardni obrazovka US ¢. 8).

Glazované mofiské plody
Pro hotova baleni s odkapanym deglazovanym mnozZstvim do 900 g pouZijte sito o
priméru 200 mm, a pro baleni vétSi nez 900 g pouzijte sito o priméru 300 mm.

Poznamka 2: Velikost se mulze liSit, aby se pfizpUsobila velikosti deglazované
polozky, napfiklad pouzitim sita 20 cm x 30 cm na 500 g vzorky rybiho filé.

Exkluzivné pro mrazené krevety a krabi maso
Pro hotova baleni s odkapanym mnozstvim do 450 g se pouzije sito o priméru 200
mm a sito o priméru 300 mm pro hotova baleni vétsi nez 450 g.

Poznamka 3: Pokud je odkapané mnozstvi 2,5 kg nebo vice, mély by pevné latky byt
po predbézném zvazeni nebo pfedbézném tarovani sit, rozdéleny rovhomérné mezi
dvé nebo vice sit stejnych rozméra.

Exkluzivné pro mrazenou brokolici

Pouzijte standardni sito o priméru 200 mm s malou velikosti &tvercovych ok 1 mm
(ISO 3310-1 typ 200/50) pro hotova baleni s odkapanym mnoZstvim brokolice
az 300 g.

Pouzijte druhé sito o velikosti ok 2,8 mm nebo jiné uzite€né zafizeni, tak aby ruzicky
brokolice byly zadrzeny v ponofeném situ a zatlaéeny zcela dolt pod vodou.

11150 3310-1: 2016. Zkuebni sita. Technické poZadavky a zkouseni. Cast 1: Zkusebni sita z kovového tkaniny.
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Poznamka 4: U hotovych baleni vétSich nez 300 g pouzijte oddélené porce az do

300 g a opakujte postup pro deglazovani, odkapani a vazeni, dokud neni dosazeno
celé mnozstvi obsahu.

3.2.2 Nejistota méfeni

RozSifena nejistota (k = 2) spojena s vysledky méfeni stanoveni odkapaného
mnozstvi by neméla prekrocit 0,2 TNE.

Pfiklad zdroja nejistoty:

- maximalni dovolena chyba (pokud je pfistroj ovéren)

- zaokrouhleni indikace

- zaokrouhleni na indikaci nuly (tarovani sita)

- opakovatelnost

- excentrické zatizeni

- voda a/nebo produkt na situ (netarovano)

- voda a/nebo produkt na situ (pfi vazeni vice nez jedné porce na jednom
situ).

3.3 Priprava vzorku

3.3.1 Velikost tary

3.3.2

Vyberte sito s charakteristikami popsanymi v oddile 3.2.1.
Odvazte nebo urcete taru pro Cisté sito (hmotnost Pe;).

Poznamka 1: Nasledné vazeni stejného sita by mélo zajistit, aby bylo Cisté a bez
zbytkl produktu. Sito nemusi byt suché, protoze je pfesné vazeno pfed pouzitim.

Exkluzivné pro mrazenou brokolici

Po ponofeni do vodni 1azné a 2minutovém odkapani pfi thlu 17° - 20° zvazte sito
(prazdné). Opakujte operaci 10krat a vypocitejte pramér ,mokra hmotnost” sita
(hmotnost Pe»).

Omyvani, odkapani (prisluSna metoda pro kazdy produkt je uvedena v tabulce 4) a
deglazovani.

Vzorek musi dosahnout odpovidajici teploty v souladu s kritérim odbéru vzorku
stanoveném v oddile 3.1.3.

3.3.2.1 Odstranéni obsahu z nadoby — odkapaného mnoZstvi.

Oteviete hotové baleni a nalijte produkt a tekuté médium pres sito. Rozprostiete
produkt a kapalné meédium po povrchu sita, ale neprotfepavejte material na situ.
Opatrné ru¢né prevratte vSechny pevné vyrobky, popf jejich Casti, které maji diry
nebo dutiny, pokud lezi na situ dirami nebo dutinami smé&rem nahoru. Naklonénim
sita odkapejte diry nebo dutiny v mékkych vyrobcich (napf. merurikové kosSicky).

Pokud pro odkapané mnozstvi neni vyzadovan krok omyvani, pfejdéte k 3.3.2.4.

3.3.2.2 Odstranéni obsahu z nadoby — omytého odkapaného mnoZstvi
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V zavislosti na druhu produktu existuji dvé metody pro stanoveni omytého
odkapaného mnozstvi. Obé& metody Ize pouzit pro vyrobky z rajéatové omacky.

Pokud je médiem olej (vysSi viskozita), méla by byt pro sardinky v konzervach a
vyrobky typu sardinek pouzita druha metoda popsana v CODEX STAN 94-1981, oddil
7.4.

1. metoda:

Otevrete balicek nebo nadobu a obsah opatrné nalijte pfes oka sita (sit), rozprostfete
ho po povrchu sita tak, aby nedo$lo k poSkozeni produktu. U visk6znéjSich materiala
muze byt nutné odstranit a vyprazdnit obsah IZici a opatrné rozprostfit po okach sita
(sit), to vSak musi byt provedeno bez poskozeni vyrobku.

Odstrante veSkery zbytkovy pevny materidl z nadoby oplachnutim vodou
20 °C % 4 °C a pridejte tyto vyplachy do sita.

Omyjte obsah sit (a) jemnym proudem vody pfi 20 °C + 4 °C pfi minimalnim porudeni
produktu, dokud omacka nebo jina tekuta latka nebude odstranéna. Vétsi polozky,
napf. sardinky nebo rybi filety by se mély obratit, aby se proces usnadnil a zaroven se
predeslo poSkozeni vyrobku. Poté prejdéte k 3.3.2.4.

2. metoda:

V CODEX normé pro tufiaky a ryby bonito v konzervach (CODEX STAN 70-1981) a
CODEX normé pro ryby typu ,finfish v konzervach (CODEX STAN 119-1981) a pro
sardinky a ryby typu sardinek v konzervach (CODEX STAN 94-1981), jsou postupy
pro stanoveni odkapaného omytého mnozstvi (u baleni s omackami) rizné:

i) udrzujte nadobu pfi teploté mezi 20 °C a 30 °C po dobu minimalné 12 hodin
pfed zkouskou,
ii) oteviete a naklonte nadobu a omyjte omacku a poté cely obsah na tarovaném

kruhovém situ, horkou vodou z vodovodu (pfiblizné 40 °C), pomoci myci lahve
(napf. plastové),

iii) promyjte obsah sita horkou vodou, dokud se nezbavite pfilnuté omacky. V
pfipadé potfeby oddélte volitelné pfisady (kofeni, zelenina, ovoce) klestémi.
Naklorite sito pod uhlem pfiblizné 17° - 20° a nechte ryby odkapat dvé minuty,
méfeno od doby skonCeni myciho procesu,

iv) pomoci papiru odstranite ulpivajici vodu ze spodni Casti sita. Zvazte sito
obsahujici omyté odkapané vypusténé ryby a
V) omyté odkapané mnozstvi se ziska odectenim hmotnosti sita od hmotnosti

sita a odkapaného produktu.
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3.3.2.3 Odstranéni obsahu - deglazovaného mnoZstvi [plati pro glazované morské
plody, zmrazené krevety a krabi maso, glazovanou zeleninu a s
modifikacemi (viz poznamky pod ¢arou), zejména pro brokolici]

Glazura chrani vyrobek pfed kontaminaci, uchovava jej déle a také dava
produktu ,dobry vzhled®.

Nadoba s vodou: Teplota vody by méla byt 27 °C + 1 °C!? a mnozstvi vody by se
mélo rovnat nejméné 8nasobku hmotnosti odebraného vzorku na situ a vhodné
teploty pro produkt (jako navod Ize pouzit CODEX Normy).

Oteviete baleni a obsah opatrné vylijte pres oka sita (sit), rozprostfete jej po
povrchu sita tak, aby se zabranilo po8kozeni produktu. Pokud vyrobek obsahuje
koSi¢ky nebo dutiny, opatrné rukou pfevratte vdechny ¢asti, které dopadly na sito
(sita) dutinami smérem nahoru. Jakykoli pevny material, ktery pfilnuty k povrchu
nadoby Ize opatrné odstranit Izici nebo podobnym zplsobem a pfidat do obsahu
sita. Neprotfepavejte materialem na situ.

Ponofte sito a zkuSebni vzorek do nadoby obsahujici uvedené mnozstvi vody,
dokud neni dosaZen kone¢ny bod tani veskeré glazury®, tj. veskera pridana
glazura byla odstranéna a stale zmrazené jadro produktu zUstava. Je dulezite,
aby produkt nebyl ponechan v teplé vodé za timto bodem, aby nedoslo k
rozmrazeni zakladniho produktu s doprovodnym efektem ,ztratou kapek®.

Poté, co je odstranéna veskera glazura®, kterou Ize vidét nebo je citit na dotek
(tj. kdyz se vnéjsi povrch vzorku zméni z ,hladkého” nebo ,kluzkého* na ,drsny*)
a vzorek se snadno oddéluje, vyjméte sito se vzorkem.

Poznamka 1: Pokud existuji znané dohromady zmrazené shluky produktu, mize
to znamenat, Zze produkt nebyl fadné skladovan a podléhal riznym teplotam.
Takova nespravna teplota muze vést k migraci vody z produktu a zjevnych zmén
urovné glazury. Vzorky, které takové ,shlukovani“ vykazuji by nemély byt
pfijimany pro analyzu.

Poznamka 2: Existuji zmrazené vyrobky bez glazury, balené ve vakuu, takze félie
z plastovych obalu obklopujicich vyrobek nabizi ochranu jako glazura.

12V ptipadé mrazené brokolice nebo podobné zeleniny s malymi dutinkami mezi rizi¢kami: teplota vody: 35 °C az 39 °C. Voda
v nadobé by navic méla byt michana.

By pfipadé zmrazené brokolice nebo podobné zeleniny s malymi mezerami mezi rdzi¢kami:

Chcete-li otestovat, zda je dosazeno koncového bodu tani veSkerého ledu je doporu¢ena doba odtavani v ponorené kapaliné
180 sekund:

Odstrarite vizualné nejvétsi razicku a podélné ji rozfiznéte, abyste zkontrolovali pfitomnost ledovych krystalt. Pokud jsou stale
vidét ledové krystaly zachycené v rGzickové hlavé, pak nemuze byt zaru¢eno odstranéni veskeré aplikované glazury a
stanoveni deglazovaného Cistého mnozstvi je neplatné. V takovém pfipadé musi byt z pavodniho zmrazeného vzorku odebran
dalSi dil¢i vzorek uUplny test se opakuje, ale s dobou ponofeni do 1dzné vyssi o 120 sekund na celkem 5 minut.

4y pfipadé mrazené brokolice nebo podobné zeleniny s malymi jeskynémi mezi rGzicemi: Po fezani rizi¢ek provedte vizualni
kontrolu.
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3.3.2.4 Odkapani
Naklorite sito (a) v uhlu 17 ° - 20 ° od horizontaly, abyste usnadnili odkapani.
Od okamziku, kdy je veSkery produkt na situ nechte odkapat 2 minuty nebo pro
omyté a deglazované produkty 2 minuty od doby kdy omyti nebo deglazovani
ustava. U mozzarelly musi produkt odkapavat 20 sekund?®.

3.3.3 Vazeni

Znovu odvazte sito plus obsah (hmotnost Pe;). Vypocitejte odkapané mnozstvi
omytého odkapaného mnoZstvi nebo deglazovaného odkapaného mnoZstvi

nasledovné:
P = Pe; - Pe:
- kde:
P je mnozstvi vyrobku,
Pe: je tara Cistého sita a
Pes je hmotnost sita plus produktu po odkapani.

Poznamka 1: Pokud jsou hotova baleni vétsi, nez je povolené mnozZstvi naplné
uvedené v bodé 3.2.1, opakujte postup pro deglazovani, odkapani a vazeni
porcemi (subvzorky), dokud neni dosazeno celého mnozZstvi obsahu. Pfipoctéte
Cisté mnozstvi subvzorku, abyste ziskali celé Cisté mnozstvi.

Poznamka 2: Nejistota méfeni deglazované brokolice je vétSi nez pfispévek
uvedeny ve Smérnici (1/5 TNE). To je tfeba pfi aplikaci metody vzit v vahu.

Poznamka 3: Pfi rozhodovani o metodé vezméte v uvahu jeji nejistotu. Pro
stanoveni nejistoty vezméte v ivahu pfipadné prizkumnou zpravu.

Poznamka 4: VSechna vazeni by méla byt zaznamenavana s piesnosti stupnice
mensi nez 1/20 TNE nebo rozliSenim displeje 0,1 g.

15 Na zakladé italské technické specifikace UNI/TS 11587 (Cerven 2015). Stanoveni odkapaného mnozstvi syra mozzarella ve
slaném nalevu.
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4 Rozsah plnéni a zplsob znaceni nadob

4.1 Metody pouzivané pro oznacovani, obchodni Upravu (v€etné baleni) a reklama
balenych potravin k prodeji kone€nému spotrebiteli by neméla uvést spotfebitele
v podstatné mife v omyl, pokud jde mimo jiné o mnozstvi vyrobku.

4.2 Podle pfilohy Il Smérnice 94/62/EHS o obalech a obalovych odpadech, musi byt
obaly vyrobeny tak, aby jejich objem a hmotnost byly omezeny na minimalni
pfiméfené mnozstvi, aby byla zachovana nezbytna uroven bezpecnosti, hygieny
a akceptovani pro baleny vyrobek a pro spotfebitele.

4.3  Aby byl spInén ucel oznaCovani, jmenovité odkapané mnozstvi (které pfipadné
zahrnuje, deglazované mnozstvi) nebo jmenovité omyté odkapané mnozstvi
musi byt uvedené na etiketé nadoby a musi'® byt oznaceny jako ,odkapané
mnozstvi nebo ,omyté odkapané mnozZstvi“. Oznaceni musi byt vyjadfeno v
gramech g) nebo v kilogramech (kg) a musi byt ve stejné blizkosti a stejnym
pismem a velikosti jako jmenovité mnozstvi deklarované na nadobé.

Poznamka 1: Mnozstvi muze byt také deklarovano poctem, pokud to umoznuje
narodni legislativa, napriklad pocet glazovanych ustfic.

4.4 Aby byl spInén ucel provedeni a minimalni cile baleni, musi odkapané mnoZstvi
uvedené na nadobé (jmenovité odkapané mnozstvi nebo jmenovité omyté
odkapané mnozstvi) a v priiméru vyhovovat jednomu z procent uvedenych v
Tabulce 4, které jsou vyjadieny jako procento obsahu nadoby (viz Pfiloha | této
pFirucky).

Poznamka 2: Viz ,Zdroje informaci za Tabulkou 4 (€ast 5).

Poznamka 3: Procenta nemusi byt dosazitelna u produktd s velkymi kusy
balenych v plechovkach s malym obsahem, napf. cela mrkev.

Tabulka 4: Minimalni jmenovité odkapané mnozstvi (vyjadifené v procentech
obsahu nadoby — sklenéné nadoby minus 20 ml)

Produkt Obsah Odkapané Zdroj Metoda | Velikost
nadoby | mnozstvi'’ ok sita
ml mm
Ovoce CODEX Odkapani 2,5
Celé merunky Cela 46 CODEX Odkapani 2,5
Merunkové pulky - Cela 54 CODEX Odkapani 2,5
Husty sirup
Merurikové pulky - Cela 55 CODEX Odkapani 2,5
Ridky sirup
Mandarinkové Cela 58 CODEX Odkapani 2,5
segmenty
Kastany = 300 60 CODEX Odkapani 2,5
Kastany < 300 65 CODEX Odkapani 2,5

16 Odkapané omyté mnozstvi neni legalné vyZadovano (viz rozsah tohoto dokumentu).

7 Toto procento se vypocita z mnozstvi vody, kterou nadoba pojme. Toto procento nemusi byt dosazitelné pro velké vyrobky
balené v malych mnozstvich.
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Produkt Obsah Odkapané Zdroj Metoda | Velikost
nadoby | mnozstvi'’ ok sita

ml mm

Ovocny koktejl Cela 60 CODEX Odkapani 2,5

Kousky grapefruitu Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

Mandarinky Cela 56 CODEX | Odkapani 2,5

Sladky pomeran¢ Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

Pomelo Cela 40 CODEX Odkapani 2,5

Mango Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

TreSné Morello s Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

peckami

TresSné Morello bez Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

pecek

Broskvové Cela 57 CODEX Odkapani 2,5

pulky/platky

- husty sirup

Broskvové Cela 59 CODEX Odkapani 2,5

pulky/platky

- Fidky sirup

Celé hrusky Cela 46 CODEX Odkapani 2,5

Nadoby < 425 ml

Celé hrudky Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

Nadoby > 425 ml

Ostatni varianty Cela 46 CODEX Odkapani 2,5

hrusek

Nadoby < 425 ml

Ostatni varianty Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

hrusek

Nadoby > 425 ml

Hrusky nakrajené na Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

kosticky -

Nadoby < 425 ml

Hrusky nakrajené na Cela 56 CODEX Odkapani 2,5

kostiCky -

Nadoby > 425 ml

Rozdrceny ananas Cela 63 CODEX Odkapani 2,5

Ostatni varianty Cela 58 CODEX Odkapani 2,5

ananasu

Celé Svestky Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

Pulky Svestek Cela 55 CODEX Odkapani 2,5

Maliny Cela 37 CODEX | Odkapani 2,5

Jahody Cela 35 CODEX | Odkapani 2,5

Sladké tfesné s Cela 53 CODEX | Odkapani 2,5

peckami

Sladké tfesSné bez Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

pecek

Cela rajCata Cela 50 CODEX | Odkapani 11,2

Nakrajena rajCata Cela 50 CODEX Odkapani 4,5

Salat z tropického Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

ovoce

Bile tfeSné srdcové Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

s peckami

Bile treSné srdcové Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

bez pecek
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Produkt Obsah Odkapané Zdroj Metoda | Velikost
nadoby | mnozstvi'’ ok sita

ml mm

Zelenina, obiloviny

a lusténiny

Bily oloupany chrest Cela 59 CODEX | Odkapani 2,5

(cely, kratky)

Bily neloupany chfest Cela 57 CODEX Odkapani 2,5

Zeleny chrest Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

DalSi druhy chfestu Celd 58 CODEX Odkapani 2,5

Baby karotky celé Cela 62,5 CODEX Odkapani 2,5

pulky

Mrkev podélné Cela 52 CODEX Odkapani 2,5

krajena

Mrkvové prouzky, Cela 56,5 CODEX | Odkapani 2,5

étvrtiny, kousky,

kolecka, Spaliky nebo

kousky

Mrkev nakrajena na Cela 62,5 CODEX Odkapani 2,5

kostiCky

Cela mrkev Cela 57 CODEX Odkapani 2,5

Nakladané okurky Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

celé (Cerstvé)

Nakladané okurky Cela 55 CODEX Odkapani 2,5

celé (konzervované)

Nakladané okurky Cela 55 CODEX Odkapani 2,5

krajené

(Cerstvé)

Nakladané okurky Cela 57 CODEX Odkapani 2,5

krajené

(konzervované)

Zelené/voskové Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

fazole

Celé

Zelené/voskové Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

fazole

tkaniCkové, nakrajené

na podéiné platky,

francouzsky

styl

Zelené/voskové Cela 52 CODEX | Odkapani 2,5

fazole

Ostatni

Smés okurek Celd 50 CODEX | Odkapani 2,5

Houby celé Celd 53 CODEX | Odkapani 2,5

Houby krajené Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

Houby nasekané Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

Houby ve vodé, Cela 53 CODEX Odkapani 2,5

solance a/nebo

vypusténé staveé;

octu; viné a oleji

Houby v omacce Cela 27,5 CODEX Odkapani 2,5

Cibule (nakladana) Cela 50 CODEX Odkapani 2,5

Srdce z palmy Cela 50 CODEX Odkapani 2,5
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Produkt Obsah Odkapané Zdroj Metoda | Velikost
nadoby | mnozstvi'’ ok sita

ml mm

Srdce palmy ostatni Celd 52 CODEX Odkapani 2,5

Zeleny hrasek - Cela 66 CODEX Odkapani 2,5

Zvlasté

maly, velmi maly a

maly

Zeleny hrasek - Cela 62,5 CODEX Odkapani 2,5

Strfedni a velky

Zeleny hrasek - Cela 59 CODEX Odkapani 2,5

netfidény

Cervené zeli Cela 45 CODEX | Odkapani 2,5

(nakladané)

Sladka kukufrice Cela 61 CODEX Odkapani 2,5

Ryby, maso a

ostatni

Sardinky v oleji Cela 70 EEC STD | Odkapani 2,5

Sardinky ve slaném Cela 70 EEC STD | Odkapani 2,5

nalevu nebo vodé

Sardinky v tomatové Cela 65 EEC STD | Odkapani 2,5

omacce

Steak z tuidka v oleji Celd 65 EEC STD | Odkapani 2,5

Steak z turidka ve Cela 70 EEC STD | Odkapani 2,5

slaném nalevu

nebo vodé

Kousky tuhaka v oleji Cela 65 EEC STD | Odkapani 2,5

Kousky tunaka Cela 70 EEC STD | Odkapani 2,5

Ve slaném nalevu

nebo vodé

Tunakové platky v Cela 65 EEC STD | Odkapani 2,5

oleji

Tunakové platky ve Cela 70 EEC STD | Odkapani 2,5

slaném nalevu

nebo vodé
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Zdroje informaci
. Standardy Codex Alimentarius (CODEX). Zkontrolujte, zda standardy CODEX byly
aktualizovany od vydani této pfirucky.

. Nafizeni Rady (EHS) 2136/89 ze dne 21. ervna 1989, kterym se stanovi spolecné
standardy pro uvadéni konzervovanych sardinek na trh.

. Nafizeni Rady (EHS) 1536/92 ze dne 9. Cervna 1992, kterym se stanovi spole¢né
standardy pro uvadéni konzervovanych tunaku a ryb bonito na trh.

. Nafizeni Komise (ES) €. 1010/2001 ze dne 23. kvétna 2001 o minimalnich
pozadavcich na jakost smiSeného ovoce v ramci reZzimu podpory produkce.
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Priloha 1 Minimalni jmenovité odkapané mnozstvi
Toto je vyjadifeno jako procento obsahu nadoby.

A.1 Obsah nadoby (objem nadoby)

A.1.1 Zaklad pro stanoveni by mél byt vypocitan z mnozstvi demineralizované vody o
teploté 20 °C, kterou pojme zcela naplnéna uzaviena nadoba.

A.1.2 Konzervy s hornim oteviranim
Stanoveni se provede v souladu s EN/ISO 90-1: 1999 Tenkosténneé plechove kovové
nadoby. Definice a uréeni rozmérd a obsahu. Cast 1: Konzervy s hornim oteviranim.

A.1.3 Sklenéné nadoby
Stanoveni se provede v souladu s metodou pro obsah méfeny k hornimu okraji
podrobné uvedené v ,Stanoveni obsahu vody nadob“ CAC/RM 46-1972, naposledy
zménéna v r.2002. Zakladem pro stanoveni by mél byt vypoet mnozZstvi
demineralizované vody pfi 20 °C, kterou pojme uzaviena nadoba po uplném naplnéni
méné nez 20 ml.

Poznamka 1: Pro vypocet pfiblizného objemu tento dokument CODEX predpoklada,
Ze hustota vody pfi 20 °C je 1 g/ml.
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Priloha 2 Kontaktni udaje na pfrislushé Kompetentni organy za
dodrzovani metrologickych pozadavku na odkapané mnozstvi

Aktualni informace o kontaktnich udajich na Kompetentni organy naleznete na
www.welmec.org.
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