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Metodicky pokyn pro stanoveni obsahu rybiho masa v produktech
rybolovu
(ve vztahu k pouzité analytické metodé, dusikovym faktorim
a zpusobu vyhodnoceni)

[ 1. Uvod

Tento dokument pfedstavuje neoficialni doporuceni pfistupu pro stanoveni obsahu rybiho
masa v produktech rybolovu, pouziti dusikovych faktort u jednotlivych druhd ryb a zpusobu
vyhodnoceni vysledku.

Dokument byl vypracovan na zakladé konsensu zastupcl Ministerstva zemédélstvi, Statni
zemédélské a potravinarské inspekce a Statni veterinarni spravy.

Cilem dokumentu je nastaveni jednotného pfistupu v oblasti analytického stanoveni obsahu
rybiho masa v produktech rybolovu, pouziti dusikovych faktorl u jednotlivych druhl ryb a
jednotného zplsobu vyhodnoceni vysledkl analyzy.

Tento dokument nema Zadny pravni status a v pfipadé sporu spociva odpovédnost za vyklad
prava na soudu.

Tento metodicky pokyn navazuje na Metodicky pokyn pro oznaCovani hluboce zmrazenych
ryb a rybich vyrobkd.

2. Analyticka metoda

2.1. Uvod

Z analytickych metod pro stanoveni obsahu rybiho masave zmrazenych produktech
rybolovu, kromé& obalovanych vyrobkl, se pouzije metoda stanoveni hmotnosti bez glazury
v kombinaci s tzv. dusikovou metodou stanoveni obsahu rybiho masa. Jediné kombinace
téchto dvou metod umozni komplexni kontrolu vyrobku, tzn., zjisti, kolik vody bylo pfidano
ve formé glazury a kolik vody bylo pfidano dovnitf do vyrobku.

V pfipadé obalovanych rybich vyrobkl se pro objektivni zjisténi obsahu rybiho masa pouzije
tzv. dusikova metoda stanoveni obsahu rybiho masa v celém vyrobku.

V pfFipadé chlazeného produktu rybolovu se pouzije tzv. dusikova metoda stanoveni obsahu
rybiho masa v celém vyrobku.

2.2. Velikost vzorku

Velikost vzorku musi byt minimalné 3 baleni nebo 3 kg (tj. napf. 3x500 g, 3x1000 g,
2x2000 g, 1x 3000 g).

2.3. Postup analyz u neobalovanych vyrobku

U vzorku dodaného do laboratofe se nejprve stanovi celkova Cistd hmotnost (tj. hmotnost
v€etné glazury).
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Poté se stanovi Cista hmotnost bez glazury.

Celkova cCista hmotnost i Cistd hmotnost bez glazury se stanovi v kazdém baleni dodaného
vzorku, pokud je to technicky mozné, a kazdé baleni se vyhodnoti samostatné vzhledem
k deklaraci na obalu.

Celkovy vzorek po stanoveni Cisté hmotnosti bez glazury se zhomogenizuje a v homogenatu
se stanovi obsah rybiho masa.

2.4. Pouzité metody

Pro stanoveni Cisté hmotnosti bez glazury se pouzije metoda:

e CSN 57 5020 - Zmrazené rybi filety. Jedna se o zapracovany dokument CODEX
STAN 190-1995 (Codex general standard for quick frozen fish fillets); metoda je
uréena pro produkty bez dal§iho primyslového zpracovani

e CSN 57 5013 - Zmrazené bloky rybich filet(l, drceného rybiho masa a smési filetd
a drceného masa. Jedna se o zapracovany dokument CODEX STAN 165-1989,
REV.1-1995 (Quick frozen blocks of fish fillet, minced fish flesh and mixtures of fillets
and minced fish flesh); metoda je uréena pro zmrazené bloky soudrzného rybiho
masa pfipravené z filet nebo drceného rybiho masa nebo ze smési filett a drceného
rybiho masa, které Ize vyuzit k daldimu zpracovani

Pro stanoveni obsahu rybiho masa se pouzije tzv. chemicka dusikova metoda, tj. metoda
vychazejici z normy Codex Alimentarius CODEX-STAN 166-1989.

Poznamka 1: V pfipadé produktt rybolovu, které jsou jednoslozkové, i obsahuji pouze
pfidanou vodu, pfipadné pfidanou vodu a potravinarské pfidatné latky, je mozné metodu
CODEX-STAN 166-1989 zjednodusSit a neprovadét korekci na nemasovou bilkovinu
zZjiSténou na zakladé obsahu sacharidli, nebot tato korekce vtomto pfipadé prakticky
neovlivni vysledek stanoveni. Stanoveni obsahu sacharid u vyrobk( tohoto typu se provadi,
mimo jing, pro ucely vnitfni kontroly celkové bilance vyrobku.

Poznamka 2: Obsah tuku se stanovuje u vSech vyrobkl a pfipoc€itava se vzdy k obsahu
masa, zjisténého dusikovou metodou, bez ohledu na druh ryby. Hodnota souctu obsahu
masa a obsahu tuku je brana jako celkovy obsah rybiho masa pfitomny ve vyrobku. Obsah
tuku se nepfipocitava v pfipadé obalovanych rybich vyrobkl, nebot obalované vyrobky
obsahuiji i jiné zdroje tuku nez je tuk pochazejici z rybiho masa. Zde se postupuje presné
podle tzv. chemické metody popsané v normé& Codex Alimentarius CODEX-STAN 166-1989 .

2.5. Vypodet obsahu rybiho masa a vyhodnoceni vzhledem k deklaraci na obalu

Celkova ¢gistda hmotnost vyrobku (véetné glazury) stanovena v laboratofi se porovna
s hodnotou deklarovanou na obalu, pokud je uvedena. Pfi vyhodnoceni se zohledni nejistota
stanoveni hmotnosti a také zaporné hmotnostni odchylky, které jsou uvedeny v Pfiloze €. 9
k vyhlasce €. 69/2016 Sb., ve znéni pozdéjSich pfedpisu.

Poznamka: Celkova &ista hmotnost vyrobku (v€etné glazury) je nepovinny Udaj. Z deklarace
na obalu vSak neni vzdy zfejmé, jaka hmotnost je na obalu uvedena. Stanoveni tohoto
ukazatele usnadni orientaci laboratofe a spravné vyhodnoceni vysledka.

Cista hmotnost bez glazury, stanovena v laboratofi se porovna s hodnotou deklarovanou
na obalu. Pfi vyhodnoceni se zohledni nejistota stanoveni (doporuCuje se, jako nejistotu
pouzit 0,2 nasobek TNE (Tolerable Negative Error) z tabulky 1 dokumentu WELMEC 6.8,
Issue 2) a navic se zohledni zdporné hmotnostni odchylky z vyhlasky 69/2016 Sb.

Obsah rybiho masa stanoveny v laboratofi dusikovou metodou (u glazovanych vyrobku
po odstranéni glazury) po pfipoCteni obsahu tuku se porovna s hodnotou deklarovanou
na obalu. Hodnota obsahu rybiho masa je na obalu ve sloZeni uvadéna zpravidla v %
u pfislusné slozky, a tak se porovnava zjisténa hodnota v % s deklarovanou hodnotou v %
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po zohlednéni nejistoty stanoveni. V pfipadé, Ze nejsou u rybi sloZky ve sloZeni uvedena
zadna procenta, predpoklada se, Ze se jedna o 100% rybi maso bez pfidané vody.
U glazovanych vyrobku se procentualni obsah masa zpravidla ve sloZeni vyjadfuje jako podil
v ,jadfe“, tj. po odstranéni glazury a v tom pfipadé se tak i procentualni obsah masa také
stanovuje a vyjadfuje, tj. az po odstranéni glazury. V pfipadé, ze bude obsah masa na obalu
vyjadfen v % na cely vyrobek, v€etné glazury (tj. na celkovou hmotnost), stanoveni obsahu
masa dusikovou metodou se provede v celém baleni véetné veskeré glazury.

V pfipadé, Ze na obalu vyrobku neni deklarovan obsah rybiho masa, ale deklarovana je
pouze Cistd hmotnost bez glazury, tzn. Ze vyrobek navozuje u spotfebitele zdani, Ze se jedna
o vyrobek pouze s glazurou, tzn. bez vody pfidané dovnitf masa, avSak u vyrobku byl
stanovenim obsahu masa v pevném podilu bez glazury zjistén nizsi podil masa, nez 100 %,
u vyrobku je nejprve zohlednéna nejistota stanoveni a poté, pokud je obsah rybiho masa
niz8i nez 95%, vyrobek je vyhodnocen jako nevyhovujici, tzn. u vyrobku je uvedena klamava
deklarace, co se tyka slozeni vyrobku.

2.6. Nejistoty stanoveni

Pfi vyhodnocovani celkové Cisté hmotnosti a Cisté hmotnosti bez glazury se pouziji nejistoty
stanovené laboratofemi. Pro nejistotu u metody stanoveni Cisté hmotnosti bez glazury
se doporuCuje pouzit hodnotu 0,2 TNE (Tolerable Negative Error) z tabulky 1 dokumentu
WELMEC 6.8, Issue 2.

Pfi vyhodnocovani obsahu rybiho masa se pouzZije nejistota uvedena v tabulce dusikovych
faktor( viz. nize.

2.7. Dusikové faktory

PFi vypoctu obsahu rybiho masa se pouZiji nasledujici dusikoveé faktory:

Nejistoty a faktory u metody stanoveni obsahu rybiho masa

Druh ryby — Druh ryby — ¢esky Dusikovy faktor Nejistota Zdroj informace
anglicky nazev (latinsky nazev) stanoveni
dle CSN 56 0634 celkového
Ryby a vodni obsahu
zivo€ichové — rybiho
Terminologie masa (po
pripocteni
tuku)
Cod Treska obecna (Gadus 2,85 15 % CODEX STAN 166 —
morhua Linnaeus), |(filety pfimo z mofe) 1989, revize 2016
treskoviti Gadidae 2,78
(UK filety v bloku)
2,75 (dovozové
filety v bloku)
2,78 (UK mleté
bloky)
2,65 (dovozové
mleté bloky)
Minced Cod Rozemleta treska 2,61 15 % CODEX STAN 166 —
(Gadus morhua 1989, revize 2013
Linnaeus), treskoviti
Gadidae
Coley/Saithe Treska tmava 2,69 15 % CODEX STAN 166 —
(Pollachius virens 1989, revize 2013
(Linnaeus, 1758))
European Hake Stikozubec obecny 2,64 15 % CODEX STAN 166 —
/Mofska Stika/ 1989, revize 2013
(Merluccius merluccius
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Druh ryby — Druh ryby — éesky Dusikovy faktor Nejistota Zdroj informace

anglicky nazev (latinsky nazev) stanoveni
dle CSN 56 0634 celkového

Ryby a vodni obsahu

zivo€ichové — rybiho
Terminologie masa (po
pripocteni

tuku)
(Linnaeus, 1758))

Haddock Treska, treska 2,72 15% CODEX STAN 166 —
skvrnita/treska 1989, revize 2013
jednoskvrnna

(Melanogrammus
aeglefinus (Linaeus,
1758,
Melanogrammus Gill,
1862)
Ling Mnik mofsky, (Molva 2,78 15% CODEX STAN 166 —
molva (Linnaeus, 1989, revize 2013
1758))
Plaice Platys (Pleuronectes 2,46 15 % CODEX STAN 166 —
platessa), 1989, revize 2013
Platysoviti (Celed:
Pleuronectidae
(platysoviti))
Alaska Pollock | Treska pestra/treska | 2,75 (cela ryba) 15 % CODEX STAN 166 —
Aljasska (Theragra 2,65 (filety) 1989, revize 2016
chalcogramma (Pallas, 2,45 (mlety)
1814), Theragra
Lucas, 1898,)
Whiting Treska bezvousa 2,68 15% CODEX STAN 166 —
(Merlangius merlangus 1989, revize 2013
(Linnaeus, 1758))
South Atlantic Stikozubec kapsky 2,45 (obecny 15 % CODEX STAN 166 —
Hake (mixture of | (Merluccius capensis |doporuceny faktor) 1989, revize 2016
Merluccius Castelnau, 1861), 2,60 (strojni filety
capensis Stikozubec odstranéna kize)
and M. hlubokomofisky 2,46 (zmrazené
Paradoxus) (Merluccius paradoxus | filety v blocich)
Franca, 1960)
Minced South viz. vy$e mlety 2,38 15% CODEX STAN 166 —
Atlantic Hake (Cerstvy mlety) 1989, revize 2016
(mixture of
Merluccius 2,32 (zmrazeny
capensis and M. mlety)
paradoxus
Tilapia Tlamoun 2,88 (kombinovany) 15% CODEX STAN 166 —
nilsky/okounovec 2,92 (Thajsko) 1989, revize 2016
nilsky (Oreochromis 2,76 (Malajsie)
nilotica)
Scampi celé Humr 2,90 (pfimo z more) 15 % CODEX STAN 166 —
seversky/langustyna 2,45 (po GMP 1989, revize 2016
(Nephrops norvegius) skladovani a
zpracovani)
Scampi — myté - 2,45 15 % D. Thorburn Burns,a

a vyloupané

Michael Walker,*b S.
Elahib and P. Colwellb,
Nitrogen factors as a
proxy for the
quantitative estimation
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Druh ryby —
anglicky nazev

Druh ryby — éesky
(latinsky nazev)
dle CSN 56 0634

Ryby a vodni
zivocichové -
Terminologie

Dusikovy faktor

Nejistota
stanoveni
celkového

obsahu
rybiho
masa (po
pripocteni
tuku)

Zdroj informace

of high value flesh
foods in compound
products, a review and
recommendations for
future work, This
journal is  The Royal
Society of Chemistry
2011 Anal. Methods,
2011, 3, 1929-1935 |
1929

Crab

2,4

15%

Code of Practice on the
Declaration of Fish
Content of Fish
Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.

Lobster

Humr evropsky,
(Homarus gammarus
(Linnaeus, 1758))

2,7

15%

Code of Practice on the
Declaration of Fish
Content of Fish
Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.

Prawn

Kreveta obecna
(Palaemon serratus
(Pennant, 1777))

2,62

15%

Code of Practice on the
Declaration of Fish
Content of Fish
Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.

Shrimp

Garnat

2,73

15%

Code of Practice on the
Declaration of Fish
Content of Fish
Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
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Druh ryby — Druh ryby — éesky Dusikovy faktor Nejistota Zdroj informace
anglicky nazev (latinsky nazev) stanoveni
dle CSN 56 0634 celkového
Ryby a vodni obsahu
zivo€ichové — rybiho
Terminologie masa (po
pripocteni
tuku)
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.
Scallops HFebenatka kuchyriska 2,64 15 % Code of Practice on the
(Pecten maximus Declaration of Fish
(Linnaeus, 1758)) Content of Fish
Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.
Queens Hfebenatka vickovita 2,55 15 % Code of Practice on the
(Aequipecten Declaration of Fish
opercularis (Linnaeus, Content of Fish
1758)) Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.
Anchovy Sardel obecna 2,45 15 % Code of Practice on the
(Engraulis Declaration of Fish
encrasicholus Content of Fish
(Linnaeus, 1758)) Products, UKAFFP,
BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.
Herring Sled obecny (Clupea 2,85 15 % http://www.fao.org/3/TO
harengus (Linnaeus, 219E/T0219E03.htm#c
1758)) h3.7
Mackerel Makrela obecna 2,99 15 % http://www.fao.org/3/T0
(Scomber scombrus 219E/T0219E03.htm#c
Linnaeus, 1758) h3.8
Pilchard Sardinka obecna 2,83 15 % Code of Practice on the

(Sardina pilchardus
(Walbaum, 1792))

Declaration of Fish
Content of Fish
Products, UKAFFP,



http://www.fao.org/3/T0219E/T0219E03.htm#ch3.7
http://www.fao.org/3/T0219E/T0219E03.htm#ch3.7
http://www.fao.org/3/T0219E/T0219E03.htm#ch3.7
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Druh ryby —
anglicky nazev

Druh ryby — éesky
(latinsky nazev)
dle CSN 56 0634

Ryby a vodni
zivocichové -
Terminologie

Dusikovy faktor

Nejistota
stanoveni
celkového

obsahu
rybiho
masa (po
pripocteni
tuku)

Zdroj informace

BFFF, BHA, BRC, Sea
Fish Industry Authority,
LACOTS, Association
of Public Analysts,
http://
www.seafish.org/media/
Publications/Fish_Cont
ent_CoP.pdf.

Pangasius -filety

Pangas dolnooky
(Pangasius
hypophthalmus
(Sauvage, 1878))

2,65 (komer¢ni
filety)

2,80 (suché filety)

15%

CODEX STAN 166 —
1989, revize 2016
(vychazi z AMC, A
Nitrogen Factor for
Commercial Pangasius
(Pangasius
hypopthalmus) Fillets,
Anal. Methods, 2014, 6,
1284-1287.Anal.
Methods, 2014, 6,
1284-1287)

Atlantic Salmon
(fat free)

Losos obecny (Salmo
salar Linnaeus, 1758)
bez tuku

3,75

15%

CODEX STAN 166 —
1989, revize 2016
(vychazi z P. Colwell,
L. R. Stephen Ellison,
M. J. Walker, S. Elahi,
D. Thorburn Burns, K.
Gray and D. Craston,
Nitrogen factors for
Atlantic Salmon, Salmo
salar, Farmed in
Scotland and in Norway
and for the Derived
Ingredient, “Salmon
Frame Mince” in Fish
Products, J. Assoc.
Public Analysts, 2011,
39, 44-78.)

Salmon minced
(fat free)

Losos obecny mlety,
bez tuku

2,81

15%

CODEX STAN 166 —
1989, revize 2016
(vychazi z P. Colwell,
L. R. Stephen Ellison,
M. J. Walker, S. Elahi,
D. Thorburn Burns, K.
Gray and D. Craston,
Nitrogen factors for
Atlantic Salmon, Salmo
salar, Farmed in
Scotland and in Norway
and for the Derived
Ingredient, “Salmon
Frame Mince” in Fish
Products, J. Assoc.
Public Analysts, 2011,
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Druh ryby — Druh ryby — éesky Dusikovy faktor Nejistota Zdroj informace
anglicky nazev (latinsky nazev) stanoveni
dle CSN 56 0634 celkového
Ryby a vodni obsahu
zivo€ichové — rybiho
Terminologie masa (po
pripocteni
tuku)
39, 44-78.)
North Pacific | Mofska Stika kanadska 2,66 15% http://www.fao.org/docre
Hake (Merluccius productus) p/003/T0219E/T0219E0
1.htm#ref5
White fish mean Bila ryba stfedni 2,65 20% CODEX STAN 166 —
hodnota (smés ryb) 1989, revize 2013
Trout Pstruh obecny potoéni 2,97 20 % https://www.dlib.si/strea
(Salmo trutta morpha (2,80 - 3,67) mM/URN:NBN:SI:DOC-
fario; L., 1758) SF7CLFSQ/754caf8f-
61e5-46c0-8c88-
25a30477f106/PDF
Analyst, June, 1973,
Vol. 98, $$. 456457
Pike perch, Candat obecny 3,0 15 % Ovlivnéni nutriéni
Zander (Sander |uci0perca hOanty SV&'OViny
(Linnaeus, 1758)) candata obecného
(Sander lucioperca)
podminkami chovu,
Pilotni projekt:
CZ.1.25/3.4.00/10.0032
3
Pink salmon | Losos Gorbusa 3,20 15 % http://www.fao.org/3/T02
(Oncorhynchus 19E/T0219E05.htm#ch3
gorbuscha Walbaum, .38
1792)
Mahi- Mahi/ | Mahi-mahi / Zlak 2,96 15% https://ndb.nal.usda.gov
Dorado nachovy / Dorado [ndb/foods/show/15023,
/Koryféna velka https://mare.istc.cnr.it/fi
(Coryphaena hippurus) sheriesv2/species_en?
sn=13140#ecl-
accordion-header-
species-descr,
http://lwww.seafoodaliss
.com/en/mahi-
mabhi.html
Poznamky:

1. U smésnych rybich vyrobkl, u kterych nebude znamo slozZeni, bude pro vypocet
pouzivan faktor f = 2,65 (bila ryba). Pokud na vyrobku bude uvedeno slozeni, bude
brano v potaz poradi uvedenych druhl a odpovidajici faktory.

2. Pokud bude odebranym vzorkem celd ryba, bude stanoveni provedeno v jedlém
podilu — bez hlavy, kosti, popf. kiize (v pfipadé, Ze faktor je specifikovany pro vyrobky
bez kuze). Do protokolu o zkouSce je nutné uvést, vEem byl obsah masa
stanovovan, pokud neni stanovovan ve vyrobku tak, jak je prodavan.

3. Pokud nebude na obalu vyrobku specifikovan typ rybiho vyrobku nebo to nebude
z charakteru vyrobku ziejmé, pouZije se benevolentnégjsi faktor z této tabulky.

4. Prehled faktorl v této tabulce neni kone¢ny. Bude postupné doplfiovan podle potreb
kontrolnich laboratofi hodnotami z literatury. Nové zafazované faktory v&etné pouzité
nejistoty budou vysledkem dohody mezi laboratofemi kontrolnich organ(.



http://www.fao.org/docrep/003/T0219E/T0219E01.htm#ref5
http://www.fao.org/docrep/003/T0219E/T0219E01.htm#ref5
http://www.fao.org/docrep/003/T0219E/T0219E01.htm#ref5
https://cs.wikipedia.org/wiki/Carl_Linn%C3%A9
https://cs.wikipedia.org/wiki/1758
https://www.dlib.si/stream/URN:NBN:SI:DOC-SF7CLFSQ/754caf8f-61e5-46c0-8c88-25a30477f106/PDF
https://www.dlib.si/stream/URN:NBN:SI:DOC-SF7CLFSQ/754caf8f-61e5-46c0-8c88-25a30477f106/PDF
https://www.dlib.si/stream/URN:NBN:SI:DOC-SF7CLFSQ/754caf8f-61e5-46c0-8c88-25a30477f106/PDF
https://www.dlib.si/stream/URN:NBN:SI:DOC-SF7CLFSQ/754caf8f-61e5-46c0-8c88-25a30477f106/PDF
https://www.dlib.si/stream/URN:NBN:SI:DOC-SF7CLFSQ/754caf8f-61e5-46c0-8c88-25a30477f106/PDF
https://cs.wikipedia.org/wiki/Johann_Julius_Walbaum
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/15023
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/15023
https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=13140#ecl-accordion-header-species-descr
https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=13140#ecl-accordion-header-species-descr
https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=13140#ecl-accordion-header-species-descr
https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=13140#ecl-accordion-header-species-descr
https://mare.istc.cnr.it/fisheriesv2/species_en?sn=13140#ecl-accordion-header-species-descr
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5. Faktory uvedené v této tabulce a nejistoty stanoveni se pouziji i v pfipadé stanoveni
obsahu rybiho masa v obalovanych / obalovanych a pfedsmazenych produktech
rybolovu.

3. Revize metodického pokynu

Tento Metodicky pokyn pro stanoveni obsahu rybiho masa v produktech rybolovu mize byt
dle potfeby pribézné revidovan a doplfiovan (zejména v oblasti dusikovych faktor().

Tento metodicky pokyn nabyva ucinnosti dne 1. 10. 2019.

V Praze dne 23.9.2019

Ing. Jindfich Fialka
nameéstek pro fizeni sekce
Sekce zemédélstvi a potravinarstvi



