Členění masných výrobků – podle vyhlášky

	Druh
	Skupina

	masný výrobek
	tepelně opracovaný

tepelně neopracovaný

trvanlivý tepelně opracovaný

trvanlivý fementovaný

masný polotovar – přidáno víc jak 1% soli

kuchyňský masný polotovar – částečně opracováno

konzerva - konzervace

polokonzerva – pasterace


Klasické členění masných výrobků (MV)

1. Drobné masné výrobky (sekané masné výrobky) – jsou po naražení většinou oddělení (sponování, převazování, přetáčením) – vuřty, lahůdkové párky, spišské a ostravské klobásy.

2. Měkké salámy – tyčové (šunkový, gothajský, Junior), točený (slovenský, kabanos, česnekový)

3. Trvanlivé masné výrobky – tepelně opracované a tepelně neopracované

· TOV – výroba jako měkké salámy + sušené – Turistický, Vysočina, Inovecký, Selský

· TNV – pouze uzení studeným kouřem + vysoušení (fermentace) – Lovecký, Poličan, Herkules

4. Speciální  – rozmanitá, pracněji vyráběná skupina

· upravená vepřová pečeně (cikánská a debrecínská)

· upravená vepřová masa (moravské uzené, anglická slanina)

· záviny a rolády (bůčkový závin)

· mozaikové výrobky

5. Vařené výrobky

· jitrnice, jelita, tlačenky

6. Pečené výrobky

· sekaná

7. Uzená masa

8. Ostatní masné výrobky – prodávané v syrovém stavu (vinné klobásy, bílé klobásy)

9.  Polokonzervy, konzervy
