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Uvod

VyZivové Udaje o potravinach predstavuji informace o energetické hodnoté a obsahu
urcitych Zivin v nich obsazenych. Nafizeni (EU) ¢. 1169/2011™ o poskytovani informaci
o potravindch spotiebitelim (dale jen ,nafizeni”) zavadi pravidla pro urcovani
vyzivovych udajli, které maji byt uvadény povinné (energetickd hodnota, mnozstvi
tukd, nasycenych mastnych kyselin, sacharidG, cukrd, bilkovin a soli) nebo mohou
byt uvedeny dobrovolné (obsah mono- a polynenasycenych mastnych kyselin,
polyalkohold, skrobu, vldkniny, vitamin( a mineralnich latek) na obalech potravin:
» ,Uvedené hodnoty jsou priimérné hodnoty vychazejici v jednotlivych ptipadech
z vysledk:
a) analyzy vyrobce dané potraviny;
b) vypoctu s pouzitim znamych nebo skute¢nych priimérnych hodnot pouzitych
slozek, nebo
c) vypoctu s pouzitim obecné zjisténych a pfijimanych udaja.”
» ,Energetickda hodnota se vypocitda pomoci prevodnich faktorli uvedenych
v pfiloze XIV natizeni!

Pripustné odchylky pro ucely nutricniho oznacovéani zohlednuji pfirozené odchylky
a rozdily vzniklé pfi vyrobé a béhem skladovani ?.

Podrobny névod pro vypocet vyzivovych hodnot neni v nafizeni uveden.

Odbornici z Evropské organizace pro informacni zdroje o potravinach (European Food
Information Resource Association — EuroFIR AISBL - www.eurofir.org) analyzovali
metody vypoctu vyzivovych hodnot, které jsou pouzivany v evropskych narodnich
databazich slozeni potravin 4%, Na zakladé zjisténych poznatkd a odbornych konzultaci
byl navrZen postup pro vypocet vyZivové hodnoty potravin &9,

Tato Pfirucka strucné predstavuje postup vypoctu vyzivové hodnoty potravin na
zakladé metodiky, kterou doporucuje EuroFIR. Pfirucka je urcena provozovatelim
potravinaiskych podnikd a dalSim subjektlim, které se zajimaji o poskytovani vyzivovych
udaju.

Vypocet vyzivovych hodnot je povolen legislativou jako alternativa k chemické analyze
potravin. Je nezbytné v Uvodu zdUraznit, ze vypocty predstavuji modelovou simulaci
déja a pochodd, které probihaji v potravinach pfi jejich zpracovani. Vysledky vypocta
je vzdy nutné povazovat za pfibliznou vyzivovou hodnotu . Kazdy provozovatel
potravinarského podniku musi sdm posoudit, zda vypocet vyzivové hodnoty je pro jeho
ucely vhodny pfi naplnovani pozadavk( natizeni pro uvadéni vyzivovych tdaju.

S ohledem na omezeni, kterd metoda vypoctu m4, je pro ziskéni vyzivovych tdajl
doporuceno, pokud je to mozné, vzdy uprednostnit chemickou analyzu potraviny
v akreditované laboratofi.



Vypocet vyzivové hodnoty potravin v deseti krocich

Zpracovano na zakladé metodiky EuroFIR®

Krok 1- Vytvoreni seznamu sloZek v recepture

Vytvorte seznam vstupnich surovin pro Vdmi zvolenou recepturu.

Surovina A 1. Voda na vareni potravin (napf. ryze, téstovin, knedlik(i, brambor) se nepovazuje za surovinu pro recepturu ©.

2. Pro Ucely vypoctu muizete vyuzit data pro tepelné zpracované suroviny (napt. varené brambory). V tomto
pfipadé vsak do vypoctu musite zahrnout jejich hmotnost v tepelné zpracovaném stavu (napf. nepouzijete

Surovina C hmotnost syrovych brambor, ale ptislusnou hmotnost brambor vafenych).

3. Pro vypocet obsahu vody pouzijte postup, ktery je uveden na str. 13. Pfiklady vypoctu jsou k dispozici na
http://www.nutridatabaze.cz/vypocet-vyzivove-hodnoty-potravin/

Surovina B

Krok 2 - Doplnéni mnoZstvi surovin pouZitych v recepture

Doplrite hmotnost surovin pouzitych v recepture. Pfedpokladd se, ze suroviny (syrové nebo rdznym zpusobem zpracované) jsou
pouzity v kuchyriské Gpraveé (tj. po ocisténi a pfiprave bez nejedlych ¢asti).

Poznamky:
m 1. Pokud je to nezbytné, prepocitejte spotiebitelské vyjadieni hmotnosti
Surovina A A(g) (napt. plétek, salek, kus) na hmotnost suroviny v gramech.
Surovina B B (g) 2. U potravin, u kterych dochazi k narGstu obsahu tuku (napf. pfi smazeni),

Surovina C C pro vypocet pouzijte pouze mnozstvi skute¢né spotfebovaného tuku.

3. Mlzete zohlednit ztraty hmotnosti surovin, které jsou zplsobeny ulpénim
na nadobi ¢i nddobach pouzitych pro jejich zpracovani 19,



Krok 3 - Stanoveni celkové hmotnosti surovin

Sectéte hmotnosti surovin receptury, aby bylo mozné stanovit celkovou hmotnost vstupnich surovin v recepture.

|_surovina______| Hmotnost surovin vg

Surovina A A(g)
Surovina B B (9)
Surovina C C(9)
Hmotnost surovin A+B+C(g)

Krok 4- Stanoveni koneéné hmotnosti potraviny

Stanovte kone¢nou hmotnost hotové potraviny po zpracovani podle receptury.

|_surovina____| Hmotnost surovin vg

. Poznamky:
Surovina A A(g) . , . Y . .
- 1. U nékterych receptur je uvedena kone¢nd hmotnost zpracované
Surovina B B(g) potraviny (vyrobku ¢ pokrmu).
Surovina C C(9) 2. Kone¢nou hmotnost muzete stanovit experimentdlné. Je uzitecné si
e —— A+B+C(g) ulozit zjisténé vytéznostni faktory pro dalsi pouziti.

3. Mlzete také vyuzit hodnoty vytéznostnich faktor, které jsou

cNa *
T i) publikovany v literature © ' pro obdobny typ potraviny.

Vytéznostni faktor (YF) = Kone¢na hmotnost potraviny (g)/Celkova hmotnost vstupnich surovin (g).



Krok 5- Vyhleddni dat o obsahu Zivin ve vstupnich surovindch receptury

Vyhledejte data o obsahu zZivin pro vstupni suroviny. Pouzijte data vyjaddiena na 100 g jedlého podilu. M{iZete vyuzit data z narodni
databdze sloZeni potravin (www.nutridatabaze.cz).

Obsah ziviny X
Hmotnost surovin vg vgna100g
u surovin receptur

Surovina A A(9) X, 9/100g
Surovina B B (g9) X, 9/100g
Surovina C C(g) X.9/100g
Hmotnost surovin A+B+C(g)
Konec¢na hmotnost (A+B+C)*YF (g)

Poznamky:

1. Vyhledejte data pro vami zvolené Ziviny u vSech surovin v receptufe. Zkontrolujte, zda definice zZivin odpovidaji definicim uvedenym
v nafizeni : zvlastni definice podle piilohy | a definice jednotek, jak je specifikovano v pfiloze XV (g, mg, ug).

2. U vyse uvedeného piikladu, je pro zZivinu X pouZita jednotka v g. Vypocet s jinymi jednotkami (mg nebo pg) je rovnéz mozny.

3. Pokud data nenajdete v ndrodni databazi sloZeni potravin:

>
>
>

Muizete vyuzit data z jinych narodnich databazi slozeni potravin: http://www.eurofir.org/?page_id=96.

Pozadejte dodavatele surovin o poskytnuti vyzivovych udaju.

Zkuste vyhledat data z dalSich dostupnych hodnovérnych zdrojl (napt. odbornych publikaci, zprav, atd.). M{izete rovnéz oslovit
spravce narodni databédze nebo EuroFIR s Zddosti o vyhledani dat.

Ziskejte chybéjici data chemickou analyzou.

Posudte, zda mnozstvi suroviny pouZité v receptuife ma nebo nema vliv na vysledny vyzivovy udaj vyrobku nebo pokrmu 2,

Pokud je surovina pouzita ve velmi malém mnozstvi a vy usoudite, Ze vliv této suroviny na vyzivovy Udaj je zanedbatelny, nemusite
data pro tuto surovinu zafadit do vypoctu.



. Vzdy se ujistéte, ze data ziskana z jinych zdrojli jsou v souladu s vasimi pozadavky. Zkontrolujte pouzité jednotky (napf. g, mg, pg)
a definice zivin (napt. u bilkovin, sacharidd, vitamin).

.V databazich nebo tabulkach sloZeni potravin jsou data vétsinou vyjadiena na 100 g jedlého podily, tj. bez nejedlych soucasti
potraviny.

. Data v databazich slozeni potravin jsou prezentovédna jako priimérné hodnoty, které byly ziskany v urc¢itém c¢asovém rozmezi na
zakladé analyzy konkrétnich vzorkl potraviny. Slozeni potravin jako biologické matrice viak mlze byt proménlivé a zaviset na fadé
faktord (2. Méjte na paméti, Ze sloZeni surovin vasi receptury se muze lisit od hodnot publikovanych v databazich ¢i tabulkach
sloZeni potravin.

. Data pro energetickou hodnotu nepfiebirejte z jinych zdroju. Hodnoty vzdy vypocitejte s vyuzitim koeficientd uvedenych v nafizeni
(Krok 10).



Krok 6 - Vypocet vyZivové hodnoty bez vyuZiti retencnich faktorii

U tohoto typu vypoctu vysledky nezohlednuji pfipadné zmény v obsahu Zivin pfi zpracovani surovin podle pfislusné receptury.
Pfi vypoctu nepouzivaji tzv. retencni faktory, které berou v Uvahu ztraty zivin po zpracovani potraviny.

K vypoctu obsahu ziviny X vyjaddfeného na 100 g zpracované potraviny (Y) bez vyuziti retenc¢nich faktord pouzijte nasledujici vztah:

Obsah ziviny ve 100 g suroviny * Hmotnost suroviny (g)

Obsah ziviny X na 100 g (Y) = — -
Konecna hmotnost potraviny (g)

Tento vypocet pouzijte u vSech slozek
Celkovy obsah Ziviny X ve zpracované potraviné (vyrobku ¢i pokrmu) je souctem jejiho obsahu v kazdé suroviné receptury (Y,+Y,+Y,).

Obsah zZiviny X Obsah ziviny Xna 100 g
Hmotnost surovin vg vgnal100g zpracované potraviny bez
u surovin receptur zohlednéni reten¢nich faktort (Y)

Surovina A A(g) X, 9/100g Y, 9

Surovina B B (g) X; 9/100g Y. 9

Surovina C C(g) X.9/100g Y.9

Hmotnost surovin A+B+C(9g)

Konecna hmotnost (A+B+C)*YF(g) (Y, +Y,+Y) g
Poznamky:

1. V nafizeni nejsou uvedeny retencni faktory pro Ucely vypoctu vyzivové hodnoty. Komise mize piijmout,prevodnifaktory” pro vitaminy a mineralni
latky (¢l. 31, odst. 2)1.

2. Zavedeni,prevodnich faktor(” pro ostatni Ziviny (napt. bilkoviny, tuky atd.) neni v nafizeni zminéno.

3. Pro Ucely oznacovani vyzivové hodnoty nelze prepokladat casté pouzivani retencnich faktor( v praxi, nebot uvadét obsah vitamin(i a mineralnich
latek bude mozné jen u nékterych potravin.

4. Pokud usoudite, ze nemusite provadét vypocet s vyuzitim retencnich faktor(i, miizete ukoncit vypocet v tomto kroku, vysledné hodnoty zaokrouhlit
podle pozadavki legislativy (krok 9) a pfipadné vypocitat energetickou hodnotu zpracované potraviny (vyrobku ¢i pokrmu) (Krok 10).

5. Pokud budete zohledfovat zmény v obsahu Ziviny pfi zpracovani potraviny, pokracuijte ve vypoctu (Krok 7).



Krok 7- Retencni faktory

Retencni faktory informuji o mnozstvi Ziviny, které zlstalo zachovano po zpracovani potraviny. Slouzi ke zpresnéni vypoctd vyzivové
hodnoty.

K hlavnim zdrojdm dat o reten¢nich faktorech patii tabulky sestavené EuroFIR © (vitaminy a minerdlni latky) a tabulky znamé jako
Bognarovy @ (ziviny a dalsi latky — bilkoviny, tuky, sacharidy, vlaknina, mineralni latky, v¢. kuchynské soli, vitaminy atd.).

Vyhledejte pfislusné retencni faktory podle zplisobu zpracovani vyrobku ¢i pokrmu, ktery odpovida vami zvolené recepture.

m Hmotnost suroviny v g Zpisob tepelne upravy Retencni faktor pro zivinu X

Surovina A A(9) Fam

Surovina A A(9) H2 RFAHZ

Surovina B B(9) H1 RFg

Surovina C C(9) H1 RF
Poznamky:

1. Retencni faktory, které jsou v literature dostupné, zohlednuji predevsim tepelnou Gpravu potravin pfi pfipravé pokrmi v domacnosti
nebo ve stravovacich sluzbach.

2. Retencni faktory nejsou k dispozici pro vsechny metody pfipravy pokrm a pro vsechny potraviny.
3. Pokud se vam nepodafilo najit data pro retencni faktory pro konkrétni potravinu, pouzijte data pro potravinu podobnou.
4. Voditkem pro volbu reten¢niho faktoru podle zplsobu tepelné Upravy potraviny ©je nasledujici tabulka:

Tepelna uprava Obecny popis tepelné upravy Kuchyriska uprava
. Teplota 140-350°C. Uprava bez pfitomnosti kapaliny nebo Peceni v troubé, grilovani, peceni na dfevéném uhli, opékani
Suché teplo , o PN S e .
s pouze malym mnozstvim tuku, aby se zabranilo pfipeceni. v toasteru, pufovéni, ohfivani suchym teplem
VIhké teplo Teplota 100-125°C. Vareni v rdzné velkém mnozstvi vody, Vareni,vafeniv pére, navodninebo parnilazni, vyluhovéani, duseni,
P v kapaliné na bazi vody nebo v pare. ohfivani (v mikrovinné troubé, v sacku nebo kuchynské nadobé)
Za pfitomnosti oleje nebo tuku  Teplota 140-200°C, smazeni. Smazeni, fritovani

5. Informace o retencnich faktorech pii vyrobé potravinaiskych vyrobki vétsinou nejsou v literature k dispozici. Pro nékteré vyrobni
postupy Ize vyuzit retencni faktory pro vyse zminéné tepelné Upravy.



Krok 8 - Vypocet vyZivové hodnoty s vyuZitim retencnich faktorii

Tento typ vypoctu zohlednuje pfipadné zmény v obsahu Zivin pfi tepelném zpracovani potraviny podle pfislusné receptury.
Vypocet obsahu ziviny X ve zpracované potraviné (Z) je v tomto piipadé korigovan pfislusnym retenc¢nim faktorem (RF).

Obsah zZiviny ve 100 g suroviny « Hmotnost suroviny (g)
Konecna hmotnost potraviny (g)

Obsah Ziviny X na 100 g (Z) = * Retencni faktor,, # Retencni faktor,,,

Pouzijte vypocet pro kazdou slozku.
Celkovy obsah Ziviny X ve zpracované potraviné (vyrobku ¢i pokrmu) je souctem jejiho obsahu v kazdé suroviné receptury (Z,+Z,+Z ).
Zaokrouhlete ziskané hodnoty (Krok 9).

Obsah ziviny X Obsah Ziviny X na 100 g Obsah Ziviny X ve 100 g
Hotnosteurovinty vana 100y zpracované potraviny | Retencnifaktor | zpracované potraviny se
9 usu r(?vi N gtu r bez zohlednéni prozivinuX | zohlednénim retencnich
PWUY | retenénich faktorii (V) faktori (2)
Surovina A A(g) X, 9/100g Y. 9 RF,. (Y *(RF... )¥(RF...) = Z
Surovina A A(g) X, 9/100g Y, 9 RF,., A ARIT AT A
Surovina B B(9) X;9/100g Y. 9 RFg. (Y*(RF,,) =2,
Surovina C C(9) X.9/100g Y.9 RF ., (YO*(RF,,) =2,
Hmotnost surovin A+B+C(g)
Konecna hmotnost (A+B+C)*YF(9) (Y, +Y;+Y) g (Z,+Z,+Z)g
Poznamky:

1. Nékteré technologické postupy mohou zahrnovat vice nez jednu metodu tepelné Gpravy potravin. V téchto pfipadech pouzijte
odpovidajici pocet reten¢nich faktor(. Poradi faktord pii vypoctu muize byt libovolné.

2. Ne vsechny technologické postupy pouzité pfi vyrobé potravin mohou byt simulovény vypoctem na zékladé recepturniho slozeni
potraviny. Zda je pro konkrétni druh potraviny vypocet vhodny pro Ucely oznac¢ovani vyzivové hodnoty, musi posoudit provozovatel
potravinarského podniku.
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Krok 9- Zaokrouhlovdni udajii o vyZivové hodnoté

Zaokrouhlete vysledné udaje v souladu s pravidly, které jsou uvedeny v Pokynech k nafizeni (EU) ¢. 1169 /2011.
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/2014_Prirucka_pro_PPP_final_MZe.pdf - str. 73)

Zivina
Energeticka hodnota

Tuky*, sacharidy*, cukry*, bilkoviny*,
vlaknina*, polyoly*, Skroby

nasycené mastné kyseliny*,
mononenasycené mastné kyseliny
(monoenové mastné kyseliny)*,
polynenasycené mastné kyseliny
(polyenové mastné kyseliny)*

Sodik

sal

Vitaminy a mineralni latky

“Neplati pro dilci kategorie

Mnozstvi

>10 g na 100 g nebo ml
<10ga>0,5gna 100 g nebo ml

neni obsazeno zjistitelné mnozstvi
nebo je koncentrace < 0,5 g na 100 g nebo ml

=10 g na 100 g nebo ml
<10a>0,1gna 100 g nebo ml

neni obsazeno zjistitelné mnozstvi
nebo je koncentrace < 0,1 g na 100 g nebo ml

>1gna 100 g nebo ml
<1ga>0,005gna100gneboml

neni obsazeno zjistitelné mnozstvi
nebo je koncentrace < 0,005 g na 100 g nebo ml

>1gna 100 g nebo ml
<1ga>0,0125gna 100 g nebo ml

neni obsazeno zjistitelné mnozstvi
nebo je koncentrace < 0,0125 g na 100 g nebo ml

vitamin A, kyselina listova, chlor, vapnik,
fosfor, hoicik, jod, draslik

Vsechny ostatni vitaminy a mineralni latky

Zaokrouhlovani

na nejblizsi 1 kJ/kcal (ne na desetinna ¢isla)
na nejblizsi 1 g (ne na desetinna ¢isla)
na nejblizsi0,1g

,0 9" nebo,<0,5g”

muze byt uvedeno

na nejblizsi 1 g (ne na desetinna cisla)
na nejblizsi0,1g

Ize uvést,0 g” nebo,<0,1 g“

na nejblizsi0,1 g

na nejblizsi 0,01 g

Ize uvést,0 g“ nebo,<0,005 g“

na nejblizsi 0,1 g

na nejblizsi 0,01 g

Ize uvést, 0 g“ nebo,<0,01 g“

3 platné cislice

2 platné cislice

Pozndmka: Podle pravidel zaokrouhlovani uvedenych v Pokynech se hodnoty, které konci na Cislici 5, zaokrouhluji nahoru
(napft. 11,5 se zaokrouhli na 12, 8,5 se zaokrouhli na 9).
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Krok 10-Vypocet energetické hodnoty

Vypoctéte energetickou hodnotu zpracované potraviny (vyrobku nebo pokrmu) v kJ nebo kcal s vyuzitim prevodnich faktort uvedenych
v pfiloze XIV nafizeni (EU) ¢. 1169/2011.

PREVODNI FAKTORY PRO VYPOCET ENERGETICKE HODNOTY

Udévana energeticka hodnota se vypocita pomoci téchto prevodnich faktorG:

sacharidy (s vyjimkou polyalkoholt) 17 kJ/g — 4 kcal/g
polyalkoholy 10 kJ/g — 2,4 kcal/g
bilkoviny 17 kJ/g — 4 kcal/g
tuky 37 kJ/g — 9 kcal/g
salatrimy 25 kJ/g — 6 kcal/g
alkohol (ethanol) 29 kJ/g — 7 kcal/g
organické kyseliny 13 kJ/g — 3 kcal/g
vlaknina 8 kJ/g — 2 kcal/g
erythritol 0 kJ/g — O kcal/g
Poznamky

1. Pocet Zivin, které se pouziji pro vypocet energetické hodnoty, se muize lisit podle druhu potraviny.

2. Nasledujici ptiklad ukazuje vypocet s vyuzitim pfispévku ctyf Zivin: bilkovin (X, ), tukl (X,,,), sacharid@ (X)) a viakniny (X ).

Pro vypocet je nebytné pouzit prislusné prevodni faktory:

) +17%(X,,,) + 8*(X

)+ 2% (X

Energeticka hodnota (v kJ) = 17x (X
Energeticka hodnota (v kcal) =4+(X

) +37% (X
)+ 9% (X_ ) +4x%(X

PROT FAT CHO!

FIBT)

FIBT)
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Jeden krok navic: Vypocet obsahu vody

Obsah vody neni soucasti povoleného seznamu zivin pro uvadéni vyzivovych tidaju. Obsah vody je vsak ddlezitym Udajem o potraviné.
Metoda vypoctu ® zahrnuje nasledujici kroky:
Kroky 1-5 Postupujte podle krok 1-5 popsanych vyse.
Krok 6 Urcete zménu hmotnosti béhem zpracovani potraviny:
Zména hmotnosti béhem zpracovani potraviny = Celkova hmotnost surovin (g) - Kone¢na hmotnost (g)

Krok 7 Urcete hmotnost vody (v g) v kazdé suroviné receptury (W):

Obsah vody ve 100 g suroviny x Hmotnost suroviny v recepture (g)
100

Obsah vody ve 100 g zpracované potraviny =

Vypoctéte pro kazdou slozku receptury.
Krok 8 Urcete celkovy obsah vody v surovinach: sectéte obsah vody v kaZdé suroviné receptury (W,+W +W )

Hmotnost surovin v Obsah vody Xvgna100g Obsah vody v g
9 u suroviny receptur v suroviné receptur

Surovina A A (g) X, 9/100g

Surovina B B (9) X, 9/100g WB g
Surovina C C(g) X.9/100g W.g
Hmotnost surovin A+B+C(g)

Kone¢na hmotnost (A+B+C)*YF(g) (W, +W,+W_) g
Zména hmotnostipii  Celkova hmotnost surovin (g) -

zpracovani potraviny Kone¢na hmotnost (g)

Krok 9 Urcete celkovy obsah vody ve 100 g zpracované potraviny (vyrobku nebo pokrmu).

Celkovy obsah vody v surovinach (g) - (zména hmotnosti pfi zpracovani potraviny v g)
Konecna hmotnost zpracované potraviny (g)

Obsah vody ve 100 g zpracované potraviny = %100
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Zavérecné poznamky

Peclivé zdokumentujete postup vypoctu (recepturni slozky a technologie pripravy,
zdroje dat o sloZeni surovin, reten¢nich a vytéznostnich faktorQ, pouzitou metodiku
vypoctu).

Zkontrolujte vysledky vypoctu, které jsou vyjadieny na 100 g jedlého podilu, sou¢tem
udajlproobsahhlavnichzivinavody.Sectétehodnoty proobsahtuku, bilkovin,sacharidd,
vlakniny, popela (soli), alkoholu a vody. Je doporuceno, aby vysledek byl v rozmezi
97 - 103 g; pripustna tolerance je v rozmezi 95 - 105 g. Pomoci tohoto jednoduchého
vypoctu si mlzete zkontrolovat i data o slozeni jednotlivych surovin receptury.

Praktické pfiklady vypoctu jsou k dispozici na internetu na
http://www.nutridatabaze.cz//vypocet-vyzivove-hodnoty-potravin/

Uzivatelé pfiru¢ky musi vzit na védomi:

» Vysledkem vypoctu je PRIBLIZNA vyzivova hodnota ?. Ziskané hodnoty je vzdy
nutné povazovat za pfiblizné hodnoty. Zmény, které probihaji v potraviné pfi jejim
zpracovani, jsou velmi sloZité. Neni mozné je viechny zohlednit pfi vypoctech
vyzivové hodnoty potravin. Pfi pouZziti vypoctu je vzdy nutné brat v Gvahu toto
omezeni.

» Vypocty nelze pouzit pro véechny postupy, které se pouzivaji pfi vyrobé potravin
(napt. fermentace pfi vyrobé jogurta).

» Je doporuceno ovéfit vysledky vypoctu porovnanim s vysledky chemické analyzy,
aby bylo mozné posoudit, zda je vypocet pouzitelny pro dany typ potraviny
nebo skupinu vyrobka.

» Obsah zivin v surovinach muze z rliznych piicin vyznamnym zpGsobem kolisat.

» Vypocet by mél byt proveden osobou, kterd ma odpovidajici znalosti o metodice
vypoctu a zékladni znalosti o chemii potravin.

» Chemickd analyza potravin v akreditované laboratofi by méla byt vzdy
upfednostnéna pro potieby oznacovani vyzZivové hodnoty zvlasté
u vyrobk, u kterych jsou deklarovana vyzivova tvrzeni nebo obsah vitamina
a mineralnich latek.

» Ujistéte se, Ze autority a dozorové organy na narodni Urovni uzndvaji metodu
vypoctu vyzivové hodnoty podle postupu EuroFIR.

» Ani spravce pro narodni databazi slozeni potravin ani EuroFIR neposkytuji
zadné zaruky, ze vysledky ziskané vypoctem podle této Pfiru¢ky nebudou
chybné. Rovnéz neakceptuji zadné stiznosti nebo pozadavky na odskodnéni
za pfimou ¢i nepfimou Gjmu, kterd vznikla pouzitim této Prirucky.
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Seznam pouzitych pojmu a zkratek

Potravina ®

Zivina ™

Slozka 2

Surovina
Receptura ©

Jedly podil @

Vytéznostni faktor ©*

Retenc¢ni faktor @

Databaze
slozeni potravin

Vypocet

vyzivové hodnoty
Zpracovana potravina
Hmotnost surovin

Kone¢na hmotnost

Jakékoli latka nebo vyrobek, zpracované, ¢astecné zpracované nebo
nezpracované, které jsou urceny ke konzumaci clovékem nebo
u nichZ to Ize opravnéné predpokladat. Mezi,potraviny” patfi napoje,
zvykacky a jakakoli latka (vcetné vody), kterd je zamérné pridavana do
potraviny béhem jeji vyroby, pfipravy nebo zpracovani.

Bilkoviny, sacharidy, tuky, vlaknina, sodik, vitaminy a mineralni latky
uvedené na seznamu v bodé | ¢asti A pfilohy Xl nafizeni a latky, které
nalezi do téchto kategorii nebo jsou slozkami nékteré z nich.
Jakédkoliv latka nebo produkt, vcetné aromat, potravinaiskych
pridatnych latek a potravinarskych enzyml a jakdkoliv soucast
smésné slozky, ktera je pouzita pfi vyrobé nebo pfipravé potraviny
a je vkonec¢ném vyrobku stéale pfitomna, i kdyz ptipadné ve zménéné
formé; za slozky se nepovazuji rezidua. Potraviny, u kterych byly
vyzivové Udaje ziskany vypoctem, mohou byt rovnéz zahrnuty jako
slozky receptur do vypoctl vyzivovych udaji jinych potravin.

Pro Ucely této Prirucky - jakdkoliv slozka, kterd je uvedena v seznamu
vstupnich slozek dané receptury.

Popis zpusobu pfipravy potravinaiského vyrobku nebo pokrmu,
véetné mnozstvi a poméru jednotlivych slozek, tj. surovin.

Podil jedlé ¢asti potravin po odstranéni nejedlych casti (napt. kosti,
slupky, pecky atd.).

Pomér kone¢né hmotnosti potraviny po zpracovani pfi vyrobé nebo
pfi kuchyniské tpravé k celkové hmotnosti surovin. Zmény hmotnosti
mohou byt zplisobeny pfirtstkem nebo ztratou vody a/ nebo tuku.
Koeficient zbytkového obsahu Zivin v potravinach po jejich zpracovani
nebo kuchyriské upravé. Retencni faktory jsou k dispozici predevsim
pro tepelné zpracovéani potravin pfi pripravé pokrm0. V nafizeni
nejsou retencni faktory uvedeny. Komise mize pfijmout retencni
faktory (v nafizeni zminované jako ,prevodni” faktory - ¢l. 31, bod 2)
pro vitaminy a mineralni latky pro ucely presnéjsiho vypoctu .
Soubor dat o slozeni potravin, ktery poskytuje utfidéné informace
o energetické hodnoté potravin, obsahu zivin a dalSich latek
Vv potravinach.

Ziskani dat o obsahu energetické hodnoty a Zivin v potraviné
vypoctem na zikladé znalosti receptury pro danou potravinu,
vyzivovych udajl pro suroviny a speciadlnich koeficientd, které
zohlednuji zmény v obsahu zivin ¢i hmotnosti v pribéhu zpracovani
dané potraviny.

Pro ucely této Prirucky - potravina (vyrobek nebo pokrm) zpracovana
podle dané receptury.

Pro ucely této Prirucky - celkovda hmotnost vsech vychozich surovin
dané receptury.

Pro Ucely této Prirucky - konec¢nd celkovd hmotnost potraviny
(vyrobku nebo pokrmu) zpracované podle dané receptury.
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