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332
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabikovych vyrobcich a 0o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond,
pro Zerstvé ovoce a Eerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu,
suché skofipkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich

Ministerstvo zem&dé&lstvi stanovi podle § 18 jen ,zdkon“) pro &erstvé ovoce a &erstvou zeleni-

pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., nu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, su-
o potravinich a tabikovych vyrobcich a o zmén&€ ché skofipkové plody, houby, brambory a vyrobky
a doplnéni né&kterych souvisejicich zikond, (dile z nich:
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ODDIL 1 §2
CERSTVE OVOCE A CERSTVA ZELENINA Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze & 1.
§1
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi §3
Oznacovani

a) &erstvym ovocem jedlé plody a semena stromd,
ket nebo bylin uvidéné do ob&hu bezprostfedné
po sklizni nebo po uréité dobé skladovéan{ v pii-
vodnim syrovém stavu,

Kromé idajii uvedenych v zdkoné a ve zvl4$tnim
predpise’) jsou tyto dal¥i poZadavky na oznafovani
erstvého ovoce a Eerstvé zeleniny
b) Cerstvou zeleninou jedlé Eisti, zejména kofeny,  a) nizev podskupiny,

bulvy, listy, nat¢, kvétenstvi, plody jednoletych w1 s . ’
nebo viceletych rostlin uvidéné do obéhu bezpro- b) tfida jakost,

stfedné po sklizni nebo po uréité dobé skladovidni  ¢) ndzev odriidy, pokud je poZadovin technickou
v ptvodnim syrovém stavu. normou,”)

!y Vyhld¥ka Ministerstva zem&d&lstvi & 324/1997 Sb., o zptisobu oznalovini potravin a tabdkovych vyrobkd, o p¥{pustné
odchylce od ddaji o mnoZstvi vyrobku oznateného symbolem ,e*.

2y CSN 46 3010 Ovoce Zerstvé. Jadrové ovoce.
CSN 46 3020 Broskve a nektarinky.
CSN 46 3021 Meruiiky.
CSN 46 3022 Svestky, slivy, renklédy a mirabelky.
GSN 46 3023 Tresn€ a visné.
CSN 46 3030 Ovoce &erstvé. Bobulové ovoce a lesni plody.
CSN 46 3031 Jahody.
CSN 46 3032 Boriivky.
CSN 46 3033 Maliny.
CSN 46 3041 Stolni hrozny révy vinné.
CSN 46 3050 Skotdpkové ovoce Eerstvé.
GSN 46 3051 Kastany jedlé.
CSN 46 3060 Cerstvé jizni plody. Citrusové plody a ananas.
CSN 46 3061 Cerstvé jizni plody. Bandny.
CSN 46 3062 Citrusové plody.
CSN 46 3063 Fiky Eerstvé.
CSN 46 3064 Cerstvé jizni plody. Ostatn{ plody trop# a subtropti (tomel),
CSN 46 3065 Cerstvé jizni plody. Ostatnf plody tropii a subtropti (karambola, papéja).
GSN 46 3066 Anona.
GSN 46 3067 Avokado.
GSN 46 3068 Kiwi.
CSN 46 3069 Mango.
CSN 46 3085 Kokosové ofechy Eerstvé.
SN 46 3110 Zelenina Zerstvi. Kostilova zelenina.
GSN 46 3111 Brokolice.
CSN 46 3120 Zelenina &erstvi. Kofenov4 zelenina.
CSN 46 3130 Zelenina &erstvi. Listovi zelenina.
CSN 46 3140 Fazolové lusky.
CSN 46 3141 Hrachové lusky.
CSN 46 3142 Vylusténd hrachovs zrna.
CSN 46 3150 Zelenina &erstva. Plodov4 zelenina.
CSN 46 3151 Cukety.
GSN 46 3152 Lilek.
CSN 46 3153 Melouny cukrové.
CSN 46 3154 Melouny vodni.
CSN 46 3155 Okurky.
GSN 46 3156 Paprika zeleninovi.
GSN 46 3157 Rajcata.
CSN 46 3160 Zeienina Cerstva. Cibulovd zelenina.
CSN 46 3161 Cibule kuchytiski.
GSN 46 3162 Cesnek.
GSN 46 3163 Pér.
GSN 46 3170 Chfest.
CSN 46 3171 Artycoky.
CSN 46 3172 Kopr.
CSN 46 3173 Fenykl sladky.
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d) ddaj o tom, Ze bylo Zerstvé ovoce nebo &erstvd
zelenina po sklizni ofetfena konzervaénimi nebo
jinymi chemickymi litkami.

§4
PoZadavky na jakost

Cerstvé ovoce a Cerstvd zelenina se t¥idi podle
smyslovych a fyzikdlnich poZadavkid do tfid jakosti,
které jsou stanoveny technickou normou.?)

§5
Skladovani

Cerstvé ovoce a &erstva zelenina se skladuji od-

déleng, v &istych, dobfe vétratelnych prostorich, po-

fipad& v prostorich s fizenou atmosférou a na dfevé-
nych podliZkich.

ODDIL 2
ZPRACOVANE OVOCE

§é6
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) zpracovanym ovocem vyrobky, jejichZ charakte-
ristickou sloZzku tvofi ovoce a které byly upra-
veny konzervovinim, vyjma ovocnych alkoholic-
kych a nealkoholickych ndpoji a zmrazeného
ovoce,

b) konzervaci technologické procesy, které vedou
k zachovéni poZadované jakosti a zdravotni nezi-
vadnosti vyrobku,

c) kompotem ovoce s nilevem nebo bez nilevu v ne-
rody3$né uzavfeném obalu, konzervované steri-
facf,

d) ovocnou pomazinkou (marmelddou, dZemem, ro-
solem, povidly, klevelou) potravina pastovité, ro-
solovité, polotuhé konzistence nebo s kousky
ovoce, konzervovand sniZenim obsahu vody, ste-
rilaci nebo p¥idinim konzervaéniho prostfedku,
popfipadé kombinaci uvedenych zpiisobi, s pfi-
dinim cukru nebo nihradniho sladidla, rosolo-
tvornych prostfedkii nebo litek uréenych k aro-
matizaci,

e) ovocnym protlakem potravina ¥{dké aZ kaSovité
konzistence s pfipadnym pfidinim cukru nebo ni-
hradntho sladidla, konzervovani sniZenim obsahu
vody, sterilaci nebo pfididnim konzervaniho pro-
stfedku, pfipadné kombinaci uvedenych zptisobi,

f) sufenym ovocem potravina konzervovani suSe-
nim bez pouZiti cukru nebo nihradniho sladidla,

g) smési suSeného ovoce riizné druhy suSeného

ovoce, kde podil suSeného ovoce je nejméné
60 % hmotnostnich,

h) ovocem proslazenym nebo kandovanym potra-
vina konzervovani zvySenim sufiny p¥idavkem
cukru,

i) ovocem naloZenym v lihu potravina z ovoce &er-
stvého nebo sterilovaného, zaliti pitnou vodou,
kvasnym rafinovanym lihem®) nebo lihovinou,
popfipadé s pfidanym cukrem nebo nihradnim
sladidliem nebo s litkami uréenymi k aromatizaci,

j) sterilaci tepelnd tiprava potladujici piisobeni mi-
kroorganismi ve vyrobku po dobu uvedenou vy-
robcem,

k) upravenym chlazenym &erstvym ovocem potra-
vina z Cerstvého celého nebo dé&leného ovoce
s ptipadnym p¥idénim ovoce sterilovaného nebo
zefeniny Cerstvé nebo sterilované, uzaviend ve
spotfebitelském obalu, uréens k pfimému pouZiti.

§7
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze &. 2.

§ 8

Oznadovani

(1) Kromé tidaji uvedenych v zdkoné a ve zvl4st-
nim predpise’) se dile uvede
a) pouZity druh ovoce u potravin jednodruhovych,

b) obsah alkoholu v objemovych procentech u ovoce
v lihu,

¢) nézev skupiny, podskupiny a pismeno a) i pisme-
no b), jestliZe je uvedeno v pfiloze &. 2.
(2) Pokud jsou dZemy a rosoly oznaleny jako

»Extra“ nebo ,Vybérové“, musi odpovidat pozZadav-
kiim uvedenym v pfiloze &. 3.

(3) Upravené &erstvé chlazené ovoce se vZdy na
spotfebitelském obalu ozna&i
a) datem pouZitelnosti,
b) teplotou skladovéni.
(4) Pfipustné ziporné hmotnostni odchylky pfi
plnéni spotfebitelskych baleni jsou uvedeny v pfiloze
¢ 4.

§9
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze &. 5 tabulkich 1 a 2.

%) Zikon & 61/1997 Sb., o lihu a o zméné& a doplnépi zdkona & 455/1991 Sb., o ¥ivnostenském podnikéni (¥ivnostensky
zikon), ve znéni pozdjsich predpisti, a zdkona Ceské nirodnf rady &. 587/1992 Sb., o spotfebnich danich, ve znénf

pozdgsich ptedpist, (zikon o lihu).
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(2) Smyslové poZadavky jsou uvedeny v pfiloze
&. 5 tabulkich 3, 4 a 5.

§ 10
Technologické poZadavky

(1) Nejmensi pfipustné mnoZstvi ovoce na 1 kg
vyrobku pfi vyrobé ovocnych pomazinek je uvedeno
v ptiloze & 3.

(2) Su3ina suSeného ovoce musi &init nejméné
70 %, u suSenych $vestek nejméné 67 %.

(3) Cizi pfimé&si u suSeného ovoce mohou &init
nejvyse 0,5 % hmotnostnich.

(4) Je-li refraktometrickd suSina proslazeného
nebo kandovaného ovoce niZ§i neZ 70 %, je nutno vy-
robek je3té konzervovat dal§im konzervaénim proce-

seém.

§ 11
Uvadéni do obéhu

(1) Sulené a proslazené nebo kandované ovoce
nebalené se skladuje pfi teploté nejvyse 20 °C a relativn{
vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

(2) Sulené a proslazené nebo kandované ovoce
nebalené se skladuje a pfepravuje oddélené od litek
s vyraznymi pachy a viinémi.

(3) Upravené chlazené Zerstvé ovoce se skladuje,
pfepravuje a nabiz{ k prodeji pfi teplotich od 0 °C aZz
5°C.

ODDIL 3
ZPRACOVANA ZELENINA

§ 12

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

zpracovanou zeleninou vyrobky, jejichZ charakte-
ristickou sloZku tvof{ z:lyenina a které byly upra-
veny konzervovanim, vyjma zeleninovych nealko-
holickych ndpoji, dresinkd, studenych omélek
a zeleniny zmrazené,

konzervaci technologické procesy, které vedou
k zachovéni poZadované jakosti a zdravotni nezi-
vadnosti vyrobku,

sterilovanou zeleninou vyrobek s nilevem v nepro-
dy3n& uzavfeném obalu, konzervovany sterilaci,

zeleninou mlé&né kvaSenou vyrobek konzervo-
vany plsobenim bakterii mlééného kvaSeni,

zeleninovym protlakem potravina ¥idké az kajo-
vité konzistence s pfipadnymi jemnymi nebo
hrub3imi kousky pouZitych surovin, konzervo-
vand sniZenim obsahu vody, pfidinim soli, steri-
lac nebo pfiddnim konzervaéntho prostfedku, po-

g

h)

)

k)

)

loze

nim

g

ptipadé kombinaci uvedenych zplisobt, s pfida-
nym cukrem nebo ndhradnim sladidlem,

suSenou zeleninou potravina konzervovand suSe-
nim bez pouZiti cukru nebo nihradniho sladidla,

zeleninou proslazenou nebo kandovanou potra-
vina konzervovani zvySenim sufiny p¥idavkem
cukru,

zeleninou v soli zelenina konzervovani pfidavkem
jedlé soli,

chemicky konzervovanou zeleninou potravina
konzervovani pfidavkem chemického konzervaé-
niho prostfedku,

sterilac{ tepelnd dprava potlalujici plisobeni mi-
kroorganismi ve vyrobku po dobu uvedenou vy-
robcem,

upravenou chlazenou &erstvou zeleninou potra-
vina z &erstvé celé nebo délené zeleniny s ptipad-
nym pfidinim zeleniny sterilované, E&erstvého
nebo sterilovaného ovoce a ochucujicich pfisad
uzavieni ve spotfebitelském obalu, uréend i pii-
mému pouZiti,

zeleninou v octu zelenina zalitd kvasnym octem
tak, aby vyslednd koncentrace kyseliny octové &i-
nila nejméné 4 % hmotnostni.

§ 13
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
¢. 6.

§ 14
Oznadovani

(1) Kromé iidajii uvedenych v zdkoné a ve zvl4st-
predpise’) se dile uvede

botanicky nizev pouZitého druhu zeleniny, pokud
neni zahrnut v ndzvu vyrobku,

pouZity druh nélevu (napf. sladkokysely, slanoky-
sely kofenény, slany),

nizev skupiny a podsklifniny pismeny a), b) ne-
bo ¢), je-li uvedena v pfiloze &. 6,

zda se jednd o zeleninovy vyrobek pélivy nebo
siln& palivy,

u sterilovaného hragku, cibulky, okurek, zda se
jedni o hrisek, cibulku, okurky velikostn& tfidéné
s uvedenim velikostni tfidy zpracované zeleniny,
popfipadé zda se jedni o zeleninu velikostné ne-
t¥idénou,

u upravené chlazené &erstvé zeleniny

1. datum pouZitelnosti,

2. teplota skladovani,

u zahudténych rajéatovych protlakit a kasi ddaj
o hodnoté stfedni refraktometrické sufiny v pro-
centech s toleranci + - 1 % vnesené do vyrobku
s rajéaty a cukrem.
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(2) Ptpustné ziporné hmotnostni odchylky ba-
len{ jsou uvedeny v pfiloze &. 9 tabulce 1.

(3) Ptipustné odchylky od stanovenych hmot-
nostnich podilii jsou uvedeny v pfiloze &. 9 tabulce 2.

§ 15
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikélni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze &. 7 tabulce 1.

(2) Smyslové poZadavky na jakost jsou uvedeny
v piloze &. 8 tabulkich 1 a% 7.

§ 16
Technologické poZadavky

(1) U sterilovanych zeleninovych vyrobkd, je-
jichZ pH je niZ§i nebo rovno 4,0, je nutno dosdhnout
prohfit{ obsahu spotfebitelského balenf na 80 aZ 90 °C
tak, aby doslo k usmrceni vegetativnich forem mi-
kroorganismt.

(2) U sterilovanych zeleninovych vyrobkd, je-
jichZ pH je vy33i neZ 4,0, g)e nutno dosdhnout proh¥it
obsahu spotfebitelského baleni nejméné na 121,1 °C
nebo volit takovy sterilaéni postup, aby doslo
k usmrcen{ vegetativnich forem mikroorganismd a je-
jich spér.

§ 17
Uvéidéni do obéhu

(1) Su3end a proslazend nebo kandovani zelenina
nebalend se skladuje pfi teploté nejvyse 20 °C a relativa{
vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, u suSené zeleniny nej-
vyse 65 %.

(2) Su3eni a proslazend nebo kandovani zelenina
se skladuje a pfepravuje oddélené od litek s vyraznymi

achy a viinémi, s vyjimkou suSené a proslazené nebo
iandovane’ balené zefeniny v obalu uréeném pro spo-
tfebitele.

(3) Upravend chlazend &erstvd zelenina se skla-
duje a pfepravuje pfi teplotich od 0 °C do 5 °C.

ODDIL 4
SUCHE SKORAPKOVE PLODY

§ 18

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

*) CSN 46 3092 Vladské ofechy ve skofdpce.
CSN 46 3083 Jadra vla‘s'sk}?ci ofechd.
CSN 46 3086 Liskové ofechy ve skotdpce.
CSN 46 3087 Jidra liskovych ofechi.
CSN 46 3088 Mandle sladké ve skofipce.
CSN 46 3089 Jidra sladkych mandli.
CSN 46 3080 Pisticie ve skofdpce.
CSN 46 3081 Jadra pisticif a jadra pisticif bez slupek.
CSN 46 3082 Para ofechy.

a) suchymi skofdpkovymi plody plody nebo jejich
semena uvedend pod pismeny b) aZ i) v surovém
nebo upraveném stavu ve skofdpce nebo jako
jdra,

b) vlagskymi ofechy suché plody ofe$dku vladského
a jeho odrid,

¢) liskovymi ofechy suché plody lisky,

d) sladkymi mandlemi suché plody mandlon& obec-
né,

e) pisticiovymi ofechy usuSend semena plodi odrid
stromu pisticie pravé,

f) jidry keSu ofecht jidra plodi stromu ledvinov-
niku z4padniho,

g) ara§idy (burskymi ofisky) plody odrid podzem-
nice olejné,

h) para ofecl'.?r (brazilskymi ofechy) semena stromi
juvie ztepilé,

i) kokosovymi ofechy plody palmy kokosové,

j) Skiidci Zivymi nebo mrtvymi Zivo&ichové nebo
jejich &asti v kterémkoliv stadiu vyvoje,

k) cizimi pfimésmi viechny pfedméty nebo litky,
které nenéleZ{ k potraviné.

19
Clenéni na skuiiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pf-
loze ¢&. 10.
§ 20
Oznacovani

Kromé idajii uvedenych v zdkon a ve zvl$tnim
predpise! jsou tyto dalif poZadavky na oznalovéni
a) suché skofipkové plody se oznaluji ndzvem sku-
piny a podskupiny,
b) pfipustné ziporné odchylky od hmotnosti jsou
uvedeny v pfiloze &. 11.

§ 21
PoZadavky na jakost
(1) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze & 12.

(2) Smyslové poZadavky na jakost jsou uvedeny
v pfiloze &. 13, dovolené odchylky od smyslovych po-
7adavkt jsou uvedeny v technickych norméch.)

CSN 46 3090 Doporu&end terminologie pro normy na suché a suSené ovoce a definice vad.
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(3) Sktdci Zivi nebo mrtvi v jakémkoliv stadiu
vyvoje se nepovoluji.

ODDIL 5
HOUBY

§ 22
Pro tdgely této vyhldsky se rozumi
a) houbami jedlé &erstvé plodnice vy3§ich hub uve-
dené v pfiloze &. 14,

b) &erstvymi voln& rostoucimi houbami houby, které
nejsou star$i neZ tfi dny ode dne sbéru,

c) &erstvymi péstovanymi houbami houby, které ne-
jsou star$i neZ pét dnf ode dne sbéru,

d) sufenymi houbami houby upravené suSenim,
u nichZ obsah vody &ni nejvy3e 12 % a jednotlivé
druhy hub jsou makroskopicky uréitelné,

e) konzervovanymi houbami houby upravené, ze-
jména sterilaci a zmrazovinim,

f) ostatnimi vyrobky z hub houby upravené, ze-
jména drcenim, mletim, granulaci a extrakei.

§ 23
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze ¢&. 15.

§ 24
Oznadovani

Kromé idajii uvedenych v zdkoné a ve zvld§tnim
predpise’) se ozna&f
a) &erstvé houby volné& rostouci i péstované ddajem
o druhu hub podle pfilohy & 14 a datem sbéru,

b) &erstvé houby volné rostouci dobou pouZitelnosti
do t¥{ dnid ode dne sbéru,

c) &erstvé houby péstované dobou pouZitelnosti do
péti dnd ode dne sbéru,

d) péstované Zampiony i t¥idou jakosti,

e) vyrobky z hub a ostatn{ vyrobky z hub vZdy ni-
zvem podskupiny a ddajem o druhu pouZitych
hub podle pfilohy &. 14, &esky a latinsky.

§ 25
PoZadavky na jakost

(1) Cerstvé houby volné rostouci musi byt pevné
konzistence, dob¥e na sucho oi§téné, bez pfimési a ne-
&istot. Houby nesméji byt p¥estarlé, plesnivé, zapafené
a nadmérné vlhké. Mohou byt rozdéleny nejvyse jed-
nim fezem, klobouk vSak musi byt spojen s tfeném.
Loupéni kloboukii hub neni dovoleno s vyjimkou

klouzkd.

(2) Pé&tované Zampiony musi byt celé s odfiznu-
tou spodni &isti tfend, nepoSkozené, <&erstvého
vzhledu, pevné konzistence, &isté, neprané, bez nad-
mérné povrchové vlhkosti, bez cizich pachi a chuti.

(3) U hub uvedenych v odstavcich 1 a 2 se do-
voluje jen nepatrni perforace do 10 % povrchu ploch
fezu, nejvyse viak tfi otvory a mensi poskozeni plod-
nic, dlomky nebo poZerky na dvou mistech.

(4) U péstovanych Zampiond se dovoluje 5 %
hmotnosti perforovanych.

(5) Pé&stované Zampiony se zafazujf do t¥id jakosti
podle pfilohy &. 16.

(6) U suSenych hub se dovoluje 10 % hmotnosti
perforovanych.

§ 26
Uvadéni do obéhu

(1) Cerstvé houby volné rostouct se skladuji a p¥e-
pravuji pfi teplotich od 0 °C do 10 °C, pouze v jedné
vrstve,

(2) Cerstvé houby péstované se skladuji a pFepra-
vuji pfi teplotich od 0 °C do 6 °C balené a zabafene’
k pf{imému prodeji nejvyse ve dvou vrstvich; neba-
lené, volné loZené nejvyse ve tfech vrstvich.

(3) Sudené houby se skladuji pfi teploté nejvyse
20 °C a relativni vlhkosti nejvyse 65 %.

(4) Cerstvé houby pé&tované mohou byt baleny
nebo zabaleny jen v prody3$né félii.

(5) Sudené houby musi byt uvidény do ob&hu ba-
lené nebo zabalené.

ODDIL 6
BRAMBORY A VYROBKY Z NICH

§ 27
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) bramborami konzumnimi hlizy brambor odrid
a kfiZencti Solanum tuberosum L.,

b) bramborami konzumnimi ranymi brambory kon-
zumni sklizené pfed dosaZenim dplné zralosti hliz
se snadno odstranitelnou slupkou bez loupan,

¢) bramborami konzumnimi pozdnimi brambory
konzumni sklizené po dosaZen{ dplné zralosti hliz
s dobfe vyvinutou a pevnou slupkou,

d) odridou s podlouhlymi hlizami brambory kon-
zumni s primérnou délkou hlizy alespofi dvojni-
sobn& v&tsi, neZ je primérn4 3itka hlizy,

e) bramborami konzumnimi Zlutomasymi brambory
s hlizami Zluté aZ svétle Zluté duZniny,
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f) bramborami konzumnimi bé&lomasymi brambory
s hlizami bilé duZniny,

g) varnym typem oznaleni konzistenénich vlastnost{
odrid hliz brambor konzumnich pozdnich, ktery
uréuje vhodnost kuchyiiského uZiti,

h) zdravymi hlizami hlizy brambor konzumnich ne-
vykazujici na povrchu nebo v duZniné vady zpii-
sobujici nevhodnost jejich pouZiti, zejména hné-
dou, suchou a mokrou hnilobu, zmény barvy
nebo konzistence duZniny,

i) pfimé&mi hrubi ulpéld zemina na slupce hlizy, od-

Y

padld zemina, odpadlé klitky, nat, kameny,

j) zelenymi hlizami hlizy konzumnich brambor se
zelenym vybarvenim, které pokryva vice neZ 1/8
povrchu hliz,

k) strupovitymi hlizami hlizy konzumnich brambor
s obecnou strupovitosti pokryvajici vice neZ 1/4
povrchu hliz,

1) popraskanymi, prasklymi nebo pohmoZdénymi
Elfzami poskozeni hliz, které u konzumnich

brambor ranych zasahuje hloubgji nez 3,5 mm

au konzumnich brambor pozdnich zasahuje hlou-

b&ji nez 5 mm do duZniny,

vyrobky z brambor vyrobky z brambor konzum-

nich upravené technologickym procesem, zejména

loupdnim, konzervaci, smaZenim, vafenim, drce-
nim a suSenim, pro pfimou spotfebu nebo dali{
kuchytiskou dpravu.

§ 28
Clenéni na skupiny

(1) Brambory konzumni se &leni na skupiny
a) brambory konzumnf rané,
b) brambory konzumn{ pozdni.
(2) Clenéni vyrobkli z brambor na skupiny je
uvedeno v pfiloze &. 17.

§ 29
Oznadéovani

(1) Brambory konzumni se oznali nizvem sku-
piny a odriidou. P¥ dovozu se oznadf je§té zemi pi-
vodu.

(2) U brambor konzumnich pozdnich se ozna&f
uZiti podle varného typu uvedeného v ptiloze &. 18.

(3) U brambor konzumnich ranych se oznadl
barva duZniny, tvar hliz a pfipadné oznadenf ,drobné“.

(4) Vyrobky z brambor se oznali nizvem sku-
piny.
§ 30
PoZadavky na jakost

(1) Brambory konzumni musi byt odriidové jed-

notné a nesméji obsahovat p¥imé&si nad rimec p¥ipust-
nych odchylek uvedenych v pfiloze &. 18.

(2) Hlizy brambor konzumnich musi vzhledem
odpovidat deklarované odriidé, musi byt zdravé, celé,
&isté, pevné, ristem nepopraskané a nedeformované,
bez nadmérné povrchové vlhkosti, bez vn&jsich i vnit¥-
nich vad zhor3ujicich celkovy vzhled, musi mit ja-
kostni a uchovatelné hlizy, byt bez hniloby, hnédych
skvrn vzniklych teplem, mechanickych prasklin nebo
pohmoZdénin, bez zeleného vybarveni, obecné a prainé
strupovitosti, dutosti a rzivosti hliz, nenamrzIé a prosté
cizich pachil a pfichuti.

(3) Hlizy brambor konzumnich pozdnich musi
mit dile vyvinutou pevnou slupku, nesmi mit klicky
del$f neZ 3 mm a nesmi vykazovat §edé, modré nebo
&erné skvrny pod slupkou zasahujici do hloubky duz-
niny nad 5 mm. P¥{pustné odchylky hliz jakostn& ne-
odpovidajicich jsou uvedeny v pfiloze &. 18.

(4) Pozadavky na velikost nebo hmotnost hliz
brambor konzumnich:

ukazatel brambory brambory brambory

konzumni konzumni konzumni

rané rané pozdni ku-

»drobné“ lovitého

nebo ovil-

ného tvaru

velikost vétsi neZ 28 | men$ineX28 | vétf neZ 35
hlfz v mm vétsi nez 17

hmotnost vétsi neZ 20 | mens$i nez 20 | nestanovi se
hlizv g v&tsi neZ 5

a) pro hlizy podlouhlych odriid brambor konzum-
nich pozdnich se poZadavky na velikost nestanovi,

b) Eovolene’ odchylky na velikost nebo hmotnost
liz brambor konzumnich jsou uvedeny v pfiloze
¢. 18.

(5) Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na
jakost vyrobkil z brambor jsou uvedeny v pfiloze &. 19.

§ 31
Uvadéni do obéhu

(1) Pfed balenim do spotfebitelskych obald mo-
hou byt hlizy brambor konzumnich upravoviny pra-
nim nebo karti¢ovinim.

(2) PfedsmaZené vyrobky a vafené vyrobky
z brambor se uvdd&ji do ob&hu zchlazené nebo zmra-
zené.
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§ 32 § 33
Prechodné ustanoveni

‘o x 5 < c . Utinnost
Oznaleni &erstvého ovoce a &erstvé zeleniny,
zpracovaného ovoce a zpracované zeleniny, suchych
sEofépkov;’rch lod#i, hub, brambor a vyrobki z nich Tato vyhldska nabyvi &innosti dnem vyhl4Seni,
balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998 s vyjimkou § 3, 8, 14, 20, 24 a 29, které nabyjvaji
se posuzuje pouze podle § 6 zikona. déinnosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
Cerstvé ovoce jadrové jednotlivé druhy
peckové Cerstvého ovoce podle
bobulové technické normy?
skotdpkové
plody tropti a subtropti
Cerstvd zelenina kostdlovd jednotlivé druhy Cerstvé
kotfenova zeleniny podle technické
listova normy>
luskovd
plodovéa
cibulova
naté
klasy
duznaté vyhonky




Strana 6754

Sbirka zikont & 332 / 1997

Castka 111

Clenéni na skupiny a podskupiny

Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Druh

Skupina

Podskupina

Zpracované ovoce

kompoty

a) s ndlevem
bez nélevu nebo ve vlastni
§tave

b) jednodruhové
smiSené a pod.

marmelddy

a) jednodruhové
smiSené

b) s ptidavkem cukru
bez pfidavku cukru

dZzemy

a) jednodruhové
smiSené

b) s ptidavkem cukru
bez ptidavku cukru

rosoly

a) jednodruhové
smiSené

b) s ptidavkem cukru
bez ptidavku cukru

povidla

a) jednodruhovd
smiSend

b) slazend
neslazena

klevely

a) jednodruhové
smiSené

b) slazené
neslazené

ovocné protlaky

a) jednodruhové
smési

b) slazené
neslazené

suSené€ ovoce

jednodruhové
smési

proslazené ovoce
nebo kandované ovoce

jednodruhové
smési

ovoce naloZené v lihu

ovocné bowle
koktejlové ovoce
ovoce v lihu

upravené chlazené Cerstvé ovoce

jednodruhové
sm&si
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Hmotnostni podil ovoce v 1 kg vyrobku

Vyrobek Podil ovoce v g nejméné Pozndmka
Marmelddy
vieobecné 500
z toho a) jednodruhovd 400
- jahodovd
ostruZinovd
jefabinovd
- citrusovd 200 Z toho min. 75 g pochdzejici z endokarpu
- tfeSiiovd 700
jable¢nd
merutikovd
z toho b) dvoudruhové 500
z toho c) vicedruhové
marmelddovd
smés
za pouitf jablek
jako zdkladn{ Z toho max. 75% jable¢né susiny
suroviny 1000
Dzemy vybérové
vieobecné 450
z toho z Cemdhd
rybizu, §ipkd, kdouli, malin 350
DzZemy vicobecnd 350
z toho z Cerného rybizu, 250

malin, $ipkt, kdouli

Rosoly vybgrové (Extra)

vieobecng 450

z toho z ¢erného rybizu,
sipku, kdouli 350
Rosoly vieobecné 350
z toho z ¢erného ryfizu, 250

§ipkd, kdouli, malin

Slazend povidla K vyrobé je mozZno pouZit Svestkovou dfei,
slazend Svestkovd povidla 1700 Svestkovy lekvar a dfeii ze suSenych Svestek

Podil ovocné suSiny ze Svestek nejméné 75%
Slazend Svestkovd

povidla s jablky 2200 Podil ovocné sufiny z hruSek nejméné 30%
Slazend hruskovd povidla s jablky
3200
Slazend jablecnd
povidla
3000
Klevely vicobecné
z toho merutikovd 1500
jahodovd 730

640
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Piipustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni

Hmotnost obsahu spotfebitelského baleni Ptipustné zdporné hmotnosti odchylky od
deklarovand na obalu v gramech hmotnosti deklarované na obalu v %
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0
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Pfiloha &. 5 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost

Tabulka 1 Kompoty, ovocné pomazanky, protlaky a proslazené ovoce

Vyrobek Refraktometrickd Kyselost (jako Pisek v %
suSina kyselina citrénovd) v
v % %
kompoty nejvyse 48 0,3-2,5
kompoty nizkoenergetické nejvyse 40 03-25
marmelddy v§eobecné nejméné 60 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovd nejméné 60 0,6 -2,6 nejvyse 0,04
dzemy vieobecné nejméné 60 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovy nejméné 60 0,6 -2,6 nejvyse 0,04
dZemy sterilované nejméné 50 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovy nejméné 50 0,6 -2,6 nejvyse 0,04
slazend povidla nejméné 60 0,6 -2,6
rosoly nejméné 60 0,6 -2,6
nizkoenergetické (sterilovan€) nejméné 40 0,6 - 2,6
klevely nejméné 38 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
ovocné protlaky
neslazené 7-11 0,6-25
slazené nejvyse 29 0,6 -2.5
proslazené ovoce nejméné 70 neurluje se
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Tabulka 2 Ovoce v lihu

Obsah alkoholu Hmotnost ovoce Celkové cukry
v objemovych % z celkové hmotnosti v stanovené jako
Vyrobek % invertnf cukr v %
nejméné nejméné nejméné
ovocné bowle 13 45 18
v sklen€éném obalu 13 45 18
v plechovém obalu 13 22 18
koktejlové ovoce 13 neurCuje se 20
ovoce v lihu 20 neurcuje se neurcuje se
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Smyslové poZadavky

Tabulka 3 Ovocné pomazdnky

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Ving a chut
Marmeldda rosolovitd, polotuhd odpovidajic{ odpovidajic{
aZ tuhd bez cizich pouzitému druhu pouzitému druhu
pfimé&si, na povrchu ovoce, ovoce, sladk4,
lesklad smesi Cervené harmonicky kysel4,
bez cizich ptichuti a
pachd
Dzem rosolovitd azZ mirné odpovidajict odpovidajict
roztékavd, pouzitému druhu pouZitému druhu
roztiratelnd, s ovoce ovoce, sladkd mirné
obsahem celych plodil kyseld, bez cizich
nebo jejich &astf, bez piichutf a pachii
cizich p¥imé&s{
Rosol rosolovita, odpovidajict odpovidaj{ pouzitému
neroztékava, bez pouZitému druhu druhu ovoce, sladkd
zndmek krystalizace, ovoce harmonicky kyseld,
vzhled &iry az lehce bez cizich ptichuti a
opalizujict, u pachii
ananasového a
citrusového vyrobku
matny, pfipadn€ s
¢astmi parenchymatic-
kého pletiva
Povidla polotuhd aZ tuhd s Cervenohnédd az odpovidajict
hrubsfmi ¢4sticemi Cernd, hruskova nebo pouzitému druhu
duZniny, jable¢nd hnéd4 ovoce, typickd,
nezcukernatéld, bez sladk4, navinuld, bez
dlomkd pecek a jinych cizich pfichut{ a pacht
necistot
Klevela kaSovitd, roztékava se odpovidajict odpovidajict
zfetelnymi hrubymi pouzitému druhu pouzitému druhu
Castmi plodl ovoce ovoce vyrovnand,
sladka, bez cizich
pfichut{ a pachd
Pozndmka:

V hotovém vyrobku o hmotnosti obsahu 450 g jsou piipustné nédsledujici

odchylky:

a) pfitomnost rostlinnych pfim&si (pouze Casti rostlin zpracovdvaného ovoce
véetné Esteek listll o plose nad 5 mm?, stopky dlouhé nad 10 mm) - 2 kusy,
b) pfitomnost pecek nebo jejich €asti velikosti jedné poloviny pecky (pouze pii

pouziti odpeckovanych surovin) - 1 kus,
¢) zlomky pecek (mensi neZ polovina pecky) - 2 kusy,
nevybarveny nebo poSkozeny povrch plodu nebo jeho Casti 5 kusti.
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Tabulka 4 Kompoty

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a viné
Kompoty Ovoce bez stop Cenvivosti, bez vegetacnich pfirozend, pfirozend,
vieobecné deformaci plodd, bez zbytki stopek a odpovidajici odpovidajici
kali§nich listkd, pouzitému druhu | pouZzitému druhu
u kompoti z loupaného ovoce bez zbytki ovoce a zpisobu ovoce a zptisobu
slupek, zbavené jadfinci, pecek, semen, zpracovan{ zpracovan{
konzistence plodil polotuhd aZ mékkd, v (viz pfidavek
obalu vyrovnand, kofent)
ndlev &iry aZ opalizujici, bez zdkalu a
sedimentu
Kompoty z celych Ovoce loupané nebo neloupané, s pfirozen4, pfirozen4,
plodi odstranénym nebo ponechanym jadfincem, s odpovidajici odpovidajici
peckami nebo odpeckované, kompoty z pouzitému druhu | pouZzitému druhu
hrusek i se stopkou, u bortivkového kompotu [ ovoce a zptlisobu ovoce a zpisobu
shluky ovoce, které se po dotyku rozpadnou, zpracovan{ zpracovan{
kompoty z klikvy a bortivek musf zachovat
zrnitost
ndlev u kompott z loupaného ovoce Ciry aZ
mirné zakaleny, u kompotd z brusinek a
klikvy pfirozené zrosolovatgly
Kompoty z ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozen4, pfirozen4,
pilenych plodi pecek nebo jadfinct, plody délené na odpovidajict odpovidajict
pfiblizné stejné pllky, pouZitému druhu | pouZitému druhu
ndlev Ciry aZ mimé zakaleny ovoce a zplisobu ovoce a zplisobu
zpracovani zpracovani
Kompoty z Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozen4, pfirozen4,
¢tvrcenych nebo | pecek nebo jadfinctl, délené na Etyfi nebo odpovidajfci odpovidajfci
dilkovanych ploda vice dilt pfiblizné stejné velikosti, pouZitému druhu | pouZitému druhu
ndlev Ciry aZ mirn€ zakaleny ovoce a zpisobu ovoce a zpisobu
zpracovani zpracovani
Kompoty z Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozend, pfirozen4,
kostkovanych ¢i |pecek nebo jadfincili, délené na dilky ve tvaru odpovidajici odpovidajfci
jinak délenych [ krychle nebo kvddru stejné velikosti, nebo na | pouZitému druhu | pouZitému druhu
plodt plétky, fezy €i nudlicky, u dyilového ovoce a zptisobu ovoce a zpisobu
kompotu lehce roztfepené fezy, zpracovani zpracovani
ndlev Ciry aZ mirné zakaleny
Kompoty smiSené | Ovoce celé a/nebo d€lené, slozky velikostné pfirozend, pfirozend,
vyrovnané, odpovidajici harmonick4,
ndlev Ciry aZ mirn€ zakaleny, nezabarveny jednotlivym odpovidajfci
druhdm pouZitého | pouZitym druhdm
ovoce ovoce a zpisobu
zpracovani

Pozndmka: Povolené odchylky od smyslovych poZadavkt na kompoty

a) Pfirozené zrosolovaténi ndlevu.
b) Nejvyse 5% hmotnostnich plod zaschlych, se zbytky stfapin a stopek u kompotl z
bobulovitého ovoce.

c¢) Nejvy$e 5% hmotnostnich plodd korkovitych u angre$tového kompotu.
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d) Ojedinély vyskyt listkli, stopek u kompotd z lesnich plodi a u malin ojedinély vyskyt
uvolnénych kuZelovitych stfedii plodi.

e) Vykrystalizované soli kyseliny vinné v nélevu u kompotl z hroznii a hybridi révy vinné.

f) Sifovité popraskani slupky a mirné povrchové popraskdni duzniny u kompotil z peckového
ovoce (Svestky, slivy, ryngle, mirabelky, vi$n¢).

g) Céstetné oddélenf slupky u broskvového kompotu.

h) Mirné& svrast€ld slupka u meruiikového kompotu.

i) NejvySe 10% hmotnostnich plodli nevyzrélych u kompotil z jefabin a dfinkd. U kompotl z
diinkd ojedinély vyskyt pecek a plodii mechanicky naruSenych s prasklou slupkou.

j) Nejvy$e 20% hmotnostnich tvary nepravidelné a nejvySe 5% hmotnostnich tvary rozpadlé u
kompoti z plodii délenych.

k) Nejvyse 300 mg/kg celkového obsahu minerélnich neéistot u jahodového kompotu.

1) U kompotl smifenych mirné zabarveni ndlevu pfitomnym barevnym ovocem a prfevladajici
viné po n€kterém z pouZitych druhti ovoce.

m) Ojedin€lé vegetaéni vady, otlaky, stopy po mechanickém loupdni, slabé oxidaéni zahnédnuti
loupaného ovoce a pfirozené mechanické pfimési (Ifstky, stopky, dlomky pecek a tfapiny).
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Tabulka 5 Upravené chlazené Cerstvé ovoce

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chut a viiné

Upravené chlazené
Cerstvé ovoce

Ovoce bez stop
Cervivosti, bez
vegetacnich deformaci
plodd, bez zbytkl
stopek, listi a dal§ich
organickych a
anorganickych
mechanickych
piimési, zbavené
jadfinci, s peckami
nebo bez pecek,
loupané nebo
neloupané, celé nebo
délené na pfiblizné
stejné dily, velikost
jednotlivych sloZek v
obalu vyrovnand, fezy
neroztfepané

pfirozend, sveé,
odpovidajici pouZitym
druhiim ovoce

pfirozend
odpovidajici pouzitym
druhim ovoce, bez
cizich pfichutf a pacht
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.
Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh

Skupina

Podskupina

Zpracovand zelenina

sterilovand zelenina

jednodruhovd
vicedruhovd (smési, saldty)

mlééné kvasend (kysand)
zelenina

protlaky

jednodruhovd
smési

a) jednodruhové
smési

b) se 100% zeleninovym
podilem
s podilem pfidaného cukru
s podilem ptfidané soli

¢) nezahusténé

zahusténé
suSend zelenina jednodruhovd
smési
proslazend zelenina jednodruhovd
smési
zelenina v soli jednodruhovd
smési
zelenina v octu jednodruhovd
smési
zelenina chemicky jednodruhovi
konzervovand smési
upravend chlazend Cerstvd jednodruhové

zelenina

smiSené
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Pfiloha &. 7 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost

A) Konzervované zeleninové vyrobky obecné

1.

Obsah soli v konzervovanych zeleninovych vyrobcich, pokud nebude stanoveno jinak, je nejvyse 2,2 %,
z toho ve vyrobcich se slanokyselym nebo slanokyselym kofen&nym nélevem je nejvyse 2,7 %; u kefupi
nejvyse 3,5 %, u rajéatového protlaku a pyré je nejvySe 10 % a u zeleniny v sofi nejvyse 55 %.

Pokud nenf ve skupiné uvedeno jinak, obsah popela u konzervovanych zeleninovych vyrobki vieobecné &inf
nejvyse 0,08 %.

B) Sterilované zeleninové vyrobky

1.
2.
3.

4,

Kyselost vyrobku uréend jako obsah kyseliny octové ve sterilovanych zeleninovych vyrobcich je nejvyse 2 %.
Sterilovany hrisek obsahuje nejvyse 1,5 % soli.

Sterilované okurky ve slanokyselém nebo kofenéném slanokyselém nélevu obsahuji nejvy3e 2,7 % soli, ostatni
druhy sterilovanych okurek obsahuji nejvyse 2,0 % soli.

Obsah podilu nerozpustného v alkohofu u sterilovaného hrasku nesmi p¥ekroéit 22 %. Pozn.: stanoveno
podle CAC/RM 35-1970 Determination of the alcohol-insoluble solids content.

C) Mlééné kvaseni (kysand) zelenina

1.
2.

3.

4,

Kyselost mlé&né kvaSené zeleniny &ini nejvyse pH 4,1.

MIééné kvasend (kysand) zelenina obsahuje nejméné 0,8 % kyseliny mlé&né, nejvyse 0,6 % t€kavych kyselin
a nejvyse 1,5 % etanolu. Toto neplati pro vyrobky mlé&né kvaSené (kysané) sterilované ve spotfebitelském
obalu, kde byl pouZit jiny neZ pivodni nilev.

Mlééné kvaseni (kysand) zelenina nesmi obsahovat ani povrchovy povlak (kfis), ani jiny neZ homogenni nilev
(nezvligkovatély).

Sterilované kysané zeli obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

D) Chemicky konzervovani zelenina

Kyselost chemicky konzervované zeleniny nepfesahuje pH 4,1.

E) SuSend zelenina

1.
2.
3.
4,

Suleni nat obsahuje nejvyse 12 % vody.

Su3eni cibule obsahuje nejvyse 14 % vody.

Ostatni suSens zelenina obsahuje nejvyse 13 % vody.

Su3ené jednodruhové zeleniny mleté nebo smési mletych sufenych zelenin obsahuji nejvy3e 0,3 % hmotnost-
nich pisku (tj. podil popele nerozpustného v teplé 10% kyseliné chlorovodikové).
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F) Zeleninové protlaky

1. Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzervované obsahuji nejméné 7 % susiny stanovené refrakto-
metricky.

2. Zeleninové protlaky konzervované pfidavkem soli obsahuji nejméné 32 % susiny stanovené refraktometricky,
pFi€emZ obsah soli nesmi pfekrocit 28 %, u Eesnekového protlaku 55 %.

3. Rajéatovy protlak rozfedény vodou na roztok o koncentraci 8 % hmotnostnich nesmi obsahovat vice jak
60mg/kg nerozpustnych minerilnich negistot.

4. U kecupti obsahujicich nejméné 25 % suSiny stanovené refraktometricky musi nejméné 7 % &init refrakto-
metrickd suSina vnesend rajéatovou surovinou.

5. U kefupt oznalenych Prima, Extra, Speciil s refraktometrickou suinou nejméné 30 % musf &init nejméné
10 % refraktometrické susiny refraktometrickd susina vnesend rajéatovou surovinou.

6. Zahu$téné rajéatové pyré a rajéatovy protlak obsahuji nejvyse 10,0 % soli.

7. Fyzikiln& chemické poZadavky na rajéatové vyrobky zahusténé jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1
Kecupy Kecupy Rajatovd pyré |RajCatové protlaky
HPrima“, | Extra®, zahu§téné
»apecidl®

Refraktometrickd nejméné 25,0 nejméné 30,0 8,0-24,0 nejméng 24,0

suSina v %

kyselina octovd v %

Té&kavé kyseliny nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se nestanovuje se
stanovené jako

Obsah soli v % nejvyse 3,5 nejvyse 3,5 nejvyse 10,0 /** | nejvySe 10,0 /**
Veskeré kyseliny nestanovuje se nestanovuje se 10,0 - 11,0 10,0 - 11,0
stanovené jako u soleného u soleného
kyselina citrénova v vyrobku 11,0 - vyrobku 11,0 -
pfepoctu na susinu 12,0 12,0
V%

Pozn.: /* Hodnota se vztahuje na vyrobek zfedény vodou na 8% refraktometrické
suSiny.
/** Obsah soli musi byt zjiSt€én pouze u soleného vyrobku.
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Smyslové poZadavkil na jakost
Tabulka 1 Sterilovana zelenina v§eobecné

Pfiloha &. 8 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Vyrobek

Komistence a vzhled

Barva

Chuf a viing

Sterilovand
zelenina celd
vSeobecné

Sterilovand

zelenina nepoSkozend Skidci,
zdravd aZ s ojedin&lymi
vegetacnimi zménami a
mechanickym poSkozenfm,
velikostn& vyrovnand aZ s
ojedinélymi tvarovymi a
velikostnimi odchylkami, odi§ténd
konzistence m&kkd aZ polotuhd,
odpovidajici zpracované zeleniné,
nerozpadavd bez semen a jejich
&asti, bez zdfevnatélych a tuhych
¢ésti, bez cizich pfimesi
rostlinného piivodu vyjma kofenf,
zbytkd slupek jde-li o zeleninu
loupanou,
nélev &iry, opalizujici aZ mirné
zakaleny s uvoln&nymi &dsticemi
duZniny

pfirozend, vyrovnand,
odpovidajici zpracované
zelening a pouZitému
zplisobu zpracovéni, bez
¢ernych a tmavych skvrn

el

pfirozend, odpovidajici
pouZitym druhiim
zeleniny a zplisobu
zpracovdni, bez cizich
piichuti a pachi,
piipustnd je pievladajici
chuf a viing jedné ze
sloZzek

zelenina délend a
smési veobecneé

zelenina zdravéd, mechanicky
nepofkozend a7 s ojedinélymi
vegetaénimi vadami a

mechanickym poSkozenim, tvar

fezli pravidelny, velikostng
vyrovnany , fezy neroztfepené, drf
nejvyse 5% hmotnostnich, u
feferonti ve smé&si ojedinély vyskyt
zbytkid stopek do 1,5 cm, u
sterilovaného zeli fezy o sile do
5mm s ojedinglymi fezy koitdlu a
tezt §ir§ich a vrcholovych listl, u
sterilované papriky s ojedinélym
vyskytem semen a
nerovnomérnych fezl, hrafek s
neodloudenou slupkou, u smésf
jednotlivé slozky bud’ promichané,
nebo vrstvené, nebo sklddané, ve
smé&sich kombinace fezl zeleniny

a zeleniny nedélené,
konzistence vyrovnand,
odpovidajici zplsobu zpracovan,
nélev &iry aZ mirmé& opalizujici

nebo mirné zakaleny

sterilované papriky jedné

pfirozend, odpovidajici
zplisobu zpracovéni, u
sterilovaného zeli barva
bild aZ mirné narGiZovéld
nebo nafedl4, u

barvy ojedinély vyskyt
jinak vybarvenych &4st,
u sterilované papriky
riiznobarevné nejméng
50% fezl papriky
gervené, u hrasku a
fazolek jednotnd

pfirozend, odpovidajici
pouZitému zpdsobu

zpracovéni, bez cizich
pfichuti a pachti, u

sterilované papriky chuf

a7 mirn& paldivd, u
feferonti palCivd,

piipustnd je ptevlddajici

chuf a viin& jedné ze

slozek
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Tabulka 2 Sterilované okurky

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chuf a viin&

Okurky

viz vieobecné poZadavky
vyse
okurky bez dutin, s
ojedinélym vyskytem velkych
semen, bez zvadlych a
svraStélych Césti, nejméné
80% okurek v obalu musi mit
deklarovanou délku nebo
krat$i délku, primér nejdel’i
okurky nesmi pfekrocit
primér okurky nejmensi o
vice jak 50%, u okurkovych
fezhi pficnych nejméné 80%
hmotnostnich musi byt stejné
velikosti, priimér fezu dané
velikosti nesm{ pfekrocit
primér fezu nejmensiho o
vice jak 50%,
konzistence pevnd, kfehka,
kfupavi,
u fezl nélev s ojedinélymi
vypadlymi semeny

viz v§eobecné
poZadavky vyse

viz v§eobecné
poZadavky vyse
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Tabulka 3 Pripustné odchylky od smyslovych poZadavkii na sterilované
okurky celé

Popis odchylky /* Maximdln{ pocet vyskytu odchylky v
kusech

Okurky zaktivené

Okurky nepravidelného tvaru

Vzhledové vady

Mechanické poSkozeni

Zbytky stopek

Nevhodnd konzistence

Nevhodnd barva

Dutiny

N ==l N W W

Celkové mnozstvi té€chto povolenych odchylek

/* Pozn.: PoCet odchylek hodnocen ve vzorku 20-ti okurek.
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Tabulka 4 Sterilovany hraSek

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chuf a viing
Sterilovany hrdSek |zrna v mlé¢né zralosti, pfirozen4, pfirozend,
velikostné vyrovnand, odpovidajici odpovidajici

u hrasku tfidéného
mus{ byt nejméné 80%
hmotnostnich
deklarované velikosti
nebo mensi, bez
stop Cervivosti a
napadeni chorobami, s
neodloucenou
slupkou, bez cizich
ptimési rostlinného
ptivodu, bez
mechanickych pfimési
anorganického
ptvodu, konzistence
mékkd az kiehkd, v
obalu konzistence
vyrovnand, nilev
mirné zakaleny s
pifipadnym
sedimentem
vylou€enych Skrobt a

bilkovin

zpracovanému druhu
hraSku a zplisobu
zpracovani, bez
¢ernych a tmavych
skvrn

zpracovanému druhu
hraSku a zplisobu
zpracovani, bez cizich
pfichuti a viini

Pozndmka: Povolené smyslové odchylky u sterilovaného hrdsku v hmotnostnich

%

1) 2% odli§n¢ zbarvenych (svétlych) zrn

2) 5% poskozenych, mirné€ skvrnitych zrn
3) 1% tvrdych, svrastélych, silné skvrnitych, odbarvenych, Cervivych zrn
4) 12% tlomki, zlomki dfené a volnych slupek, drté
5) 0,5% (ale ne vice nez 12 cm? plochy) cizfho rostlinného materiglu.
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Tabulka 5 Sterilované fazolové lusky

Chuf a viiné

lusky

nezakfivené, duznaté,
semena v mlécné
zralosti, bez stop
éervivosti, bez
mechanického
poskozeni a
poskozeni{ Skiidci,
vegetaénich zmén, s
odstran&énymi
Spickami a stopkami,
bez vldknitych ¢astf a
pergamenovitého
endokarpu, bez cizich
pfimési rostlinného
ptivodu, celé nebo
piicn€ délené, v obalu
velikostn€ vyrovnané,
fez neroztfepany,
konzistence pevnd aZ
m&kkd,ndlev Ciry aZ
mirné zakaleny s
ojedinélymi

zpracovanému druhu

a zplisobu zpracovéni,

v obalu vyrovnani,
bez tmavych a
¢ernych skvrn

vypadlymi semeny

Vyrobek Vzhled a konzistence Barva
Sterilovany fazolové fazolové lusky pfirozen4, pfirozend,
vyvinuté /*, odpovidajici odpovidajici

pouZitému druhu
fazolky a zpisobu
zpracovéni bez cizich
pfichuti a pachii

[* Za nevyvinuté fazolové lusky jsou povaZovdny takové plody, které maji

Pozndmka: Povolené odchylky u sterilované fazolky - hodnoceno ve vzorku
pevného podilu o hmotnosti 340 g okapanych fazolek

1) nejvySe 3 kusy ciztho rostlinného materidlu

2) nejvySe 10 kust fazolek neodstopkovanych

3) nejvySe 5% hmotnostnich lusk @ vldknitych

4) nejvySe 10% hmotnostnich fazolek poSkozenych, z ¢ehoZ nejvyse

polovinu mtiZe tvofit poSkozeni chorobami a Skiidci.
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Tabulka 6 Rajcatové vyrobky zahusténé

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Viiné a chuf

Kecupy vieobecné

tidce kaSovitd aZ
kaSovitd, homogenni,
jemnd, pfipadné s
hrubsimi ¢dsticemi
piisad (zeleniny), bez
zbytkt slupek, semen
a jinych Casti rajcat,
bez Cernych ¢4stic s
vyjimkou tmavych
Céstic pochézejicich z
kofeni

svétle Cervend,
Cervend az
hnédodervend, barva
pfitomnych éstic
zmeénénd vlivem
pouZité technologie

pfirozend, vyraznd po
rajCatech a pouztych
surovindch,
harmonick4, mirné
sland, naslddl4,
nakysl4, ostrd u
vyrobkil oznacenych
jako ,ostry“ a ,,velmi
ostry“, bez cizich
pfichuti a pachii

Rajfatovd pyré a
zahu$téné rajcatové
protlaky

kaSovitd, homogenni,
jemnd, pfipadné s
hrubsimi ¢dsticemi

ptisad (zeleniny) bez

zbytkt slupek, semen
a jinych Casti rajcat,
bez Cernych ¢4stic s
vyjimkou tmavych

Céstic pochézejicich z

kofen{

svétle Cervend,
cihlové éervena az
nahnédla /*

vyraznd po rajcatech a
pouzZitych pfisadéch,
harmonicky nasladl4,
nakysl4d mirné sland

aZ sland, bez cizich
pfichuti a pachfi /*

Pozn.: /* Znak se hodnoti pfi zfed€ni vyrobku vodou na 8,0% refraktometrické

suSiny.
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Tabulka 7 Upravena chlazena cerstva zelenina

vegetaCnich
deformaci, bez
organickych a
anorganickych
mechanickych
ptimési, loupand nebo
neloupand, krouhan4,
kréjend, kostkovand,
strouhand, velikost
jednotlivych slozek v
obalu vyrovnand

Vyrobek Vzhled a konzistence Barva Chuf a viing
Upravend chlazend zelenina bez stop odpovidajici odpovidajici
Cerstvd zelenina poSkozeni , bez zpracovanym druhiim | jednotlivym druhtim

zeleniny a zpiisobu
upravy, svéZi, bez
Césti odliSné
zabarvenych nez je
pfirozend barva
zpracované zeleniny

zpracované zeleniny a
zpisobu tpravy,
svézi, bez cizich
pfichutf a pachil
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Pfiloha &. 9 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Tabulka 1 P¥ipustné ziporné hmotnostni odchylky spotiebitelskych baleni

Hmotnost obsahu spottebitelského Piipustné zdporné hmotnostni
balen{ odchylky od hmotnosti deklarované na
deklarovand na obalu v gramech obalu v %
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0

Tabulka 2 Pfipustné odchylky od stanovenych hmotnostnich podila
jednotlivych slozek zeleniny u zeleninovych salitii a smési:

Slozky v % hmotnosti Ptipustnd odchylka v %
od 3,0 do 5,0 od -2,0 do +2,0
od 5,0 do 10,0 od -4,0 do +4,0
od 10,0 do 15,0 od -7,0 do +7,0
nad 15,0 od -10,0 do +10,0
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Clen&ni na skupiny a podskupiny

Piiloha &. 10 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Druh

Suché skotfdpkové plody

Skupina Podskupina
vlaSské ofechy ve skofdpce
jadra
liskové ofechy ve skofdpce
jadra
sladké mandle ve skofdpce
jadra

pistdciové ofechy

ve skofdpce nepraZené

ve skofdpce prazené

ve skofdpce praZené solené

jadra nepraZend

jddra praZend solend

jadra keSu ofechil

neprazend

praZend

prazend solend

ara$idy (burské offSky)

neloupané neprazené

neloupané prazené

loupané prazené

loupané prazené solené

para ofechy

ve skofdpce

jadra

kokosové ofechy

kokos neprazeny

kokos prazeny

smési suchych skofdpkovych
plodt

smési suchych skofdpkovych
plodl nebo jader, nebo dalSich
slozek
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Piiloha &. 11 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky

hmotnost obsahu spotiebitelského odchylky od hmotnosti deklarované
baleni deklarovand na obalu na obalu
do 100 g - 5%
101 -250 g - 3%
251-500 g - 2%
501 g a vyse - 1%
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Piiloha &. 12 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost

Skupina Podskupina Obsah vody nejvyse v Cizi piimés
% hmotnosti nejvyse v %
hmotnosti
celé plody | jadra
vlasské ofechy ve skofdpce 12.0 8.0 04
jédra 5.0 0,1
liskové ofechy ve skofdpce 12.0 7.0 0,25
jédra 6.0 0,05
sladké mandle ve skofdpce 9.0 04
jadra 6.5 0,1
pistdciové ofechy ve skofdpce nepraZené 6.5 0,2
ve skofdpce praZené 4.0 0,2
ve skofdpce praZené solené 4.0 0,2
jddra nepraZend 6.5 0,1
jédra praZend 4.0 0,1
jddra praZend solend 4.0 0,1
jddra keSu ofechli nepraZend 7.0 0,3
prazend 3.0 0,3
praZend solend 3.0 0,3
ara$idy nebo burské | neloupané nepraZené 10.0 6.5 0,5
ofisky
neloupané praZené 4.0 0,5
loupané praZzené 5.0 0,5
loupané praZené solené 5.0 0,5
para ofechy ve skofdpce 14.0 nedovoluji se
jidra 10.0 0,5
kokosové ofechy strouhany kokos nepraZeny 3.0 nedovoluji se
strouhany kokos praZeny 3.0 nedovoluji se
smési suchych smési  suchych  skofdpkovych 8.0 nedovoluji se
skofdpkovych plodi | plodd nebo jejich jader*)
Poznimka:

*) Hmotnostni podil suchych skofipkovych plodii nebo jejich jader ve smési &ini nejméné 60 %

hmotnosti.




Smyslové pozadavky

Piiloha &. 13 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

SKUPINY Vzhled Barva Chut a viiné

VLASSKE ORECHY A JADRA skofdpka dobfe vyvinutd polotvrdd aZ tvrdd, | osemeni Zlutohnédé, jddro na lomu ofechovd, pifjemné olejnatd,

VLASSKYCH ORECHU jddro dobfe oddélené od skofdpky, vyvinuté | bilé aZ naZloutlé pokryté svétle hnédou pfirozené natrpkli aZ mirng
zcela vypliujici skofdpku. aZz nahnédlou slupkou nahotkld

LISKOVE ORECHY A JADRA LISKOVYCH
ORECHU

skofdpka zdravd bez plodového liZka
jddro vyvinuté celistvé, omezené mechanicky
poskozené

svétle hnéd4 aZ tmaveé hn¢d4
slupka hné¢d4 aZ naZloutld, jidro na
lomu bilé s naZloutlym odstinem

off§kovd bez ciztho pachu a chuti,
sladce olejnatd,

SLADKE MANDLE NELOUPANE A JADRA
SLADKYCH MANDL!

skofdpka suchd, poérovitd, jadro Spicaté,

vejcité

Zlutd aZ svétle hnéd4 na lomu bila aZ
krémov4

typicky mandlovd bez ciztho

pachu a chuti

PISTACIOVE ORECHY A JADRA PISTACIf

skofdpka rovnomémé& vybarvend bez skvrn,
ve §vu pukld
jadro zdravé

jddro na fezu zelené

jemné aromatickd, naslddld az
slab& nahorkld

¥ 7

JADRA KESU ORISKU

jadra &istd, suchd, rohli¢kovitého nebo
ledvinkovitého tvaru, celistvd

jddro na lomu krémové

jemné& aromatickd naslddld aZ
slab& nahorkld

ARASIDY (BURSKE ORISKY)

skofdpka distd, suchd,

jddro svétle krémové aZ hnédé

charakteristickd bez hoiké chuti

NELOUPANE A LOUPANE jadro bez osemenf matné a? mastné na osemen{ svétle Zlutohn&dé
povrchu

PARA ORECHY skofdpka tvrdd, svra$téld, Sedohnédd naslddlé, vyrazné tukové, bez
jadro na lomu bilé a? mirn¢ naZloutlé hotké chuti

KOKOS STROUHANY strouhany, bild aZ slabé smetanové naZloutld charakteristickd pro vyrobek

hrubé nebo jemné mlety

bez cizich pachuti

TLL esg)

¢Z TGS

o

*2 QUO

£661 / 9EE

[//9 eueng
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Piiloha &. 14 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Seznam volné rostoucich a péstovanych jedlych hub uréenych k ptimému prodeji nebo k dalsimu

prumyslovému zpracovini pro potravinaiské ucely

A.

NoONONUN A WLWN =

Houby volné rostouci

. Destice chfapi€ovd (Discina perlata)

. SmrZ obecny (Morchella esculenta)

. Smr% 3piéaty (Morchella conica)

. Kotré Eadefav;’r (Sparassis crispa)

. Kufitka Zlutd (Ramaria flava) - jen mladé plodnice
. Li§dk zprohybany — (Hydnum repandum)

. Liska obecni (Canthareﬁ

. Ligka bled4 (Cantharellus pallescens)

. Stro&ek trubkovity (Craterellus cornucopioides)

. Krisnoporka mlynitka (Albatrellus ovinus) — jen mladé plodnice, pouze pro priimyslové zpracovini
. Krisnoporka Zemli¢ka (Albatrellus confluens) — jen mladé plodnice, pouze pro primyslové zpracovini
. Choro3 upinaty (Polyporus squamosus) — jen mladé plodnice, pouze pro priimyslové zpracovini
. Hfib dutonohy (Boletinus cavipes)

. Hfib hnédy (Boletinus badius)

. Hfib sametovy (Boletus fragilipes)

. Hfib kolodégj (Boletus luridus)

. Hfib kovéf# (Boletus erythropus)

. Hfib smrkovy (Boletus edulis)

. Hfib dubovy (Boletus reticulatus)

. Hfib plstnaty (Boletus subtomentosus)

. Hfib klouzek strako§ (Suillus variegatus)

. Klouzek bily (Suillus placidus) — jen mladé plodnice

. Klouzek kravsky (Suillus bovinus) — jen mladé plodnice

. Klouzek obecny (Suillus luteus)

. Klouzek sliény (Suillus elegans)

. Klouzek zrnity (Suillus granulatus)

. Klouzek slizky (Suillus aeruginascens)

. Kozik bfezovy (Boletus scaber — Leccinum scabrum)

. Kozik habrovy (Boletus (Leccinum) carpini)

. K¥emend¢ bfezovy (Boletus (Leccinum) versipelle)

. K¥emen4¢ osikovy (Boletus aurantiacus -Leccinum aurantiacum)

. Bedla &ervenajici (Macrolepiota rhacodes) — jen mladé plodnice

. Bedla vysokd (Macrolepiota procera) — jen mladé plodnice

. Cirlivka dvojbarvi (Lepista saeva)

us cibarius)

Cirtvka fialov4 (Lepista nuda)

. Cirtivka havelka (Tricholoma portentosum)
. Cirtivka zeldnka (Tricholoma equestre)

irivka mijovka (Calocybe gambosa)

. Hliva stfi¢nd (Pleurotus ostreatus)

. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

. Liha nahlou€end (Lyophyllum decastes)
. Liha klubg&itd (Lyophyllum fumosum)

. Liha srostld (Lyoplgyl)ll

. Ryzec Erav;’r (Lactariu deliciosus)

. Ryzec

. Ryzec smrkovy (Lactarius deterrinus)
. Slizdk mazlavy (Gomphidius viscidus)

. Sluka svrask:ﬁ;

. Spi¢ka obecnd (Marasmius oreades)

. Véclavka obecnd (Armillaria mellea)

. Strmélka mlZenka (Clitocybe nebularis) — jen mladé plodnice

um connatum)

orovy (Lactarius pinicola)

(Rozites caperata)
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52. Zampion zahradn{ (Agaricus hortensis) — jen pro primyslové zpracovini
53. Zampion pochvaty (Aqaricus bitorquis) - jen pro primyslové zpracovan{
54. Zampion polni (Aqaricus campester) — jen pro primyslové zpracovén{
55. Zampion lesnf (Aqaricus silvaticus) — jen pro primyslové zpracovéni

56. Zampion hn&dy (Aqaricus brunescens) — jen pro pramyslové zpracovan{

Holubinky, které mohou byt pouZity pouze k suSeni a pro dald{ primyslové zpracovini k potravinifskym
ielim

. Holubinka bukovka (Russula heterophylla)

. Holubinka &ernajici (Russula nigricans)

. Holubinka kol&avi (Russula mustelina)

. Holubinka mandlovi (Russula vesca)

. Holubinka namodral4 (Russula cyanoxantha)
. Holubinka nazelenald (Russula viresceus)

. Holubinka olivova (Russula olivacea)

. Holubinka osmahl4 (Russula adusta)

. Holubinka zlatoZlut4 (Russula aurata)

N ONANUTR N =
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B. Houby péstované

N ONANUN AN =

. Zampion zahradni (Agaricus hortensis)
. Zampion hnédy (Agaricus brunescens)
. Hliva stfi¢nd (Pleurotus ostreatus)

. Hliva miskoviti (Pleurotus cornucopiae)

. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

. Hliva mackovi (Pleurotus eryngii)

. Limcovka obrovski Zluti (Stropharia rugosoannulata)
. Limcovka obrovsk4 hn&d4 (Stropharia rugosoannulata)
. Penizovka sametonohd (Flammulina velutipes)

. Polni¢ka topolovi (Agrocybe aegerita)

. HouZevnatec jedly — Shii-ta-ke (Lentinus edodes)
. Opénka ménlivd (Kuehneromyces mutabilis)

. Kukmik sklepni (Volvariella volvacea)

. Hnojnik obecny (Coprinus comatus)

. Ucho Jid43ovo (Hirneola auricula judae)



Castka 111 Sbirka zikont & 332 / 1997 Strana 6781

Piiloha &. 15 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny
Druh Skupina Podskupina

cerstvé houby volné
Cerstvé houby rostouc{

Cerstvé houby péstované

houby konzervované
Houby Vyrobky z hub houby suSené

houby zmrazené

granulédty z hub
pasty a praSek z hub
Ostatni vyrobky z hub

houbové extrakty

houbové koncentrity
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Ttidy jakosti

Piiloha &. 16 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

V jednotlivych tfiddch jakosti musi pé€stované Zampiony vyhovovat t€mto

poZadavklim :

Parametry Vybér I. jakost II. jakost
plodnice plodnice plodnice i oteviené

Vzhled vyvinutého tvaru méné vyvinutého az | s lupeny rdZovymi az
pevné€ uzaviené vyvinutého tvaru svétle hnédymi

uzaviené neuvoliiujicimi spory
Barva stejnorodd charakteristickd dle druhu - bild, krémovd nebo hnédd
Druh v obalu jednotny

velikostn{ skupina

vy$ka plodnice nesmi byt

malé stfedn{ velké vets{ neZ primer
Priimér klobouku v mm 15 az 35 30 aZz 55 45 a vice klobouku
Délka tfen€ nejvySe v mm 20 30
nejvySe 10 % hmot. nejvyse 25 % hmot. | nejvySe 10 % hmot.

Dovolené odchylky

plodnic
neuzavienych s
lehce otevienym
kloboukem

nejvyse 5 % hmot.
plodnic mirné posko-
zenych nebo méné
dobfe vyvinutého
tvaru

nejvySe 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délce tfen€ nebo
priméru klobouku

nejvyse 0,5 % hmot.
piimési zeminy

plodnic
neuzavienych, z toho
nejvySe 10 % hmot.
plodnic s otevienym
kloboukem

nejvyse 10 % hmot.
plodnic mirn€ posko-
zenych nebo s

povrchovymi
skvrnami

nejvySe 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délce tfen€ nebo
priméru klobouku

nejvyse 1 % hmot.
piimési zeminy

plodnic neodpovidajicich
poZadavkidim, ale spotfeby
schopnych

nejvyse 20 % hmot.

plodnic po$kozenych
nebo s povrchovymi
skvrnami

nejvySe 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délkou tfené
priméru klobouku

nejvyse 1 % hmot.
piimési zeminy
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Piiloha &. 17 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Clen&ni vyrobki z brambor na skupiny

Druh Skupina

brambory komzumni{ syrové loupané
brambory konzumnf{ loupané konzervované
brambory konzumni suSené
bramborovd mouka

vyrobky z brambor bramborové kaSe suSend
bramborové lupinky smaZené
bramborové hranolky predsmaZené*
bramborové platky predsmazené *
bramborové krokety pfedsmazené *
bramborovd kaSe vafend

*/pFipoust{ se ndzev dle dalSich tvarti
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Piipustné odchylky hliz

1. Odriidovd jednotnost a obsah piiméesi :

Piiloha &. 18 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

ukazatel brambory konzumni{ | brambory konzumni
rané pozdni
piftomnost cizich odrid nejvySe % hmotnosti 2 2
piimési nejvySe % hmotnosti 1 2

2. Hlizy jakostn¢ neodpovidajici :

ukazatel brambory konzumni brambory konzumni
rané pozdni
celkem nejvySe % hmotnosti 4 6
s mokrou hnilobou 1 hniloby celkem
z toho nejvyse % hmotnosti se suchou hnilobou 1 1
hlizy zelené 1 -

Pozndmka : U brambor konzumnich ranych se nepovazuje za vadu €éastecné

chybéjici slupka.

3. Piipustné odchylky na velikost nebo hmotnost hliz :

brambory tfidén{ podle velikosti | tfidéni podle hmotnosti % hmotnosti hliz
konzumn{ hliz v mm hliz v g nejvyse
mens{ neZ 28 niZ§{ nez 20 3
rané z toho z toho
mens{ neZ 15 niZ§{ neZ 10 0
mens{ nez 17 niz${ nez 5
rané ,,drobné“ nebo nebo 3
vetsi nez 28 vEetst nez 20
men§{ nez 35 3
pozdni z toho nestanovi se
mens{ neZ 28 0
UZiti brambor konzumnich pozdnich dle varnych typt :
varny typ konzistence uzitf
A pevnd, nerozvafivd, lojovitd do saldti, jako pfiloha
B polopevnd, polomoudnd, nerozvativd pro piipravu jidel v§eho druhu, jako
nebo slab& rozvafivd piiloha
C mékkd, moucnd, stfedné rozvafiva predeviim pro pifipravu t&st a kasf

Jednotlivym odriddm lze pfifadit i kombinace varnych typi. Kombinovat se
mohou pouze sousedici varné typy.
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Piiloha &. 19 k vyhldsce &. 332/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické poZadavku na jakost vyrobkd z brambor

skupina fyzikdlni, chemické smyslové vlastnosti
vlastnosti
hlizy &isté, tuhé, neoslizlé, primé&r pfiného fezu od 30 do 80
brambory konzumn{ mm, zelené hlizy nejvye 2% hmotnosti, hlizy nedoloupané
syrové loupané - nejvySe 6% hmotnosti, ostatni vady nejvySe 2% hmotnosti,
celkovy vyskyt vad nejvySe 10% hmotnosti
obsah NaCl v nélevu hlizy Cisté, velikostng vyrovnané, popf. nakrijené, nejvyse viak

brambory konzumni{
loupané
konzervované

nejméné 0,8%

nejvyse 1,4%

pevny podil z deklarované
hmotnosti

nejméné 62 %

5% dlomkd mna hotovy vyrobek, konzistence mé&kka,
nerozvafend, barva dle odriidy, bez cizi chuti, pfi ndlevu chut
mirné sland, nélev &iry aZ mirné zakaleny

brambory konzumni{
suSené

sufina nejméné& 87%
¢islo bobtnavosti
nejméné 68%

sufené hlizy tvaru kostek, platk@, nudliCek, o rozméru nejvyse
10 mm, bez slupek a olek, barva Zlutd pfip. mim& Sedavd,
ojedin€lé tmavsi skvrny, Cistd viiné bez piipdleni, bez ciz chuti

bramborovd mouka

suSina nejméné 87%

jemné vlocky, barva od bilé po Zlutou, chuf a viiné€ po susenych
bramborach, bez cizi pfichuté a pachu

bramborova kase
suSend

sufina nejmén& 87%

hmota nelepkavd, sypkd, naZloutlé barvy, bez ciztho pachu a
piichuti

bramborové lupinky
smaZené

sufina nejmén& 95%
obsah tuku nejvy¥e 42 %
obsah Na Cl

nejméné 1,5%

nejvyse 2,5%

platky brambor kfehké, kfupavé, bez pfimési, obsah odpadané
soli nejvySe 0,5% hmotnosti, barva vyrovnand, ojedin&le
nahnédlé okraje, chuf pfijemné sland, bez cizich pachl a
piichuti,

povoleno 5 % hmotnosti vyrobku s tmavymi skvrnami a 5 %
hmotnosti dlomkd do 20 mm

bramborové hranolky
pfedsmaZené

vlhkost nejvyse 76 %
obsah volnych mastnych
kyselin (jako kys. olejovd)
v tuku nejvyse 1,5 %

vyrobky &isté s hladkym &i vinitym fezem, v jednom obalu se
stejnym pficnym fezem, nepoldmané, barva stejnomérnd bez
pfili$nych vzhledovych vad (skvrny, ofka, spéleni, dlomky), bez

cizich pachli a pfichutf, konzistence kiehkd, ne tvrdd, kaSovit,

pii¢ny fez o hranich obsah vegkerych vad nejvyse 8 %

nejméné 5 mm

vlhkost nejvyse 76% platky brambor hladkého & vlnitého fezu, bez cizich
bramborové platky obsah volnych mastnych | pachi a pfichut, Cisté, zdravé, stejnom&mé baryu bez pfili¥nych

piedsmaZené

kyselin (jako kys. olejovd)
v tuku nejvySe 1,5 %

vzhledovych vad (skvrny, ocka, spédleni, tlomky),
obsah vegkerych vad nejvySe 10 %

bramborové krokety
piedsmaZené

susina nejméné 45 %
obsah tuku nejméné 3 %
obsah soli nejvyse 1,5 %

vyrobky kulovitého nebo ovdlného mirn€ nepravidelného tvaru,
barva na povrchu zlatobéZova, uvnitf $edobild, konzistence na
povrchu kfupavd, uvnitf mékkd, nemazlavd, viing a chuf po
bramborovém t&stu, mirné sland, bez cizich pachti a pfichuti

bramborova kase
vafend

sufina nejméné& 25 %
obsah soli nejvyse 1,5 %

v zmrazeném stavu drobné sypké granule Zlutobilé barvy, po
pifpravé kaSovitd hmota s jemnou konzistenci bez v&tsich shlukd

v s

Pro vyrobu ptedsmaZenych a smaZenych vyrobki se pouZivd tuk nebo olej s Cislem kyselosti nejvyse 2 mg KOH
v 1 g tuku a bodem zakoufenf nejméné 170°C.
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333
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,
kterou se providi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabidkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikonu,
pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukriiské vyrobky a tésta

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zidkontl, pro mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekafské V}’rroﬁky a cukrifské vy-
robky a tésta:

ODDIL 1
MLYNSKE OBILNE VYROBKY

§1
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) mlynskymi obilnymi vyrobky vyrobky ziskané
zpracovinim obilf, pohanky a ryZe vicestupiio-
vym mlynskym postupem,

b) moukou mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim
obili a tféidény podle velikosti &istic, obsahu mi-
nerélnich litek a druhu pouZitého obili,

c) krupici mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni
fizi mleti obili v podobé& hrubsich &istic zbave-
nych slupky,

d) vlotkami vyrobky z vy<iSténého a oloupaného
obilného zrna nebo bezpluchého nebo zbaveného
pluch, ziskané jeho mackinim nebo pfiénym Fe-
zanim,

e) trhankou vyrobek z vy&isténého obilného zrna,
ziskany Setrnym drcenim,

f) kroupami vyrobky z vy¢ifténého obilného zrna,
Efevéiné z jeémene, zbaveného obalovych vrstev

rousenim,

g) ldmankou zlomkové drobné netfidéné obilné
kroupy,

h) jahly vy&i§ténd zrna prosa upraveni loupinim
a lest&nim,

i) kli€ky &istice nebo Supinky naslddlé chuti ziskané
pii mlynském zpracovini obilného zrna,

j) obilovinami pro pfimou spotfebu vy&isténi, po-
piipad& dile jinak upravens obilni zrna, zejména
p3enice, Zita, jeémene nebo ovsa,

k) smé&smi z obilovin vyrobky, jejichZ pfeviZny podil
tvof{ mlf’rnske’ obilné vyrobky, k nimZ jsou pfi-
diny dal3i slozky, uréené pro pfimou spotfebu
nebo ke spotfebé po tepelné tipravé,

1) instantnimi mlynskymi obilnymi vyrobky vﬁ-
robky ziskané tepelnou tpravou a urlené ke
zvld$tnimu uZiti,

m) ryZi zrna ziskand z kulturni rostliny ryZe seté
(Oryza sativa L.) a jejich odrid,

n) ryZzi neloupanou neloupané obilky ryZe s celistvou
vrehni slupkou,

o) ryzi pololoupanou (natural) zrna ryZe zbavend
vrehni slupky (pluchy),

p) ryZi loupanou zrna ryZe zbaveni vSech &isti
oplod{ a osemeni a &4stedné i klickd,

r) ryZi dlouhozrnnou ryZe, jejiz zrno je primérné
6 mm dlouhé a pomér jeho délky a 3itky je zpra-
vidla vice neZ 3,

s) ryZi stfednézrnnou ryZe, jejiz primérmi délka
zrna je mezi 52 mm a 6,0 mm a pomér délky
a 3itky zrna je zpravidla niZ§{ neZ 3,

t) ryZi kulatozrnnou ryZe, jejiz primérni délka zrna
je mensi neZ 5,2 mm a pomér délky a Sifky zrna
méné nez 2,

u) miisli smé& mlynskych obilnych vyrobkd, uprave-
nych vloCkovinim, extrudovinim nebo jinou
vhodnou technologii, k nimZ jsou pfidiny dalsi
slozky, zejména jidra suchych plodd, susené nebo
jinak zpracované ovoce a litky upravujici chut,
viini nebo konzistenci.

§2
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenénf na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze & 1.

§3

Oznadovani

(1) Mlynské obilné vyrobky a ryZe se oznaluji
nizvem skupiny nebo podskupiny.

(2) U sypkych smési z obilovin se uvede zpiisob
uziti a ndvod k pfipravé.

(3) U mlynskych obilnych vyrobkil se ozna&i bo-
tanicky druh obiloviny, ze které je vyrobek vyroben.
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§4

PoZadavky na jakost

(1) Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na
jakost mlynskych obilnych vyrobkd jsou uvedeny
v pfiloze &. 2.

(2) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
ryZe jsou uvedeny v pfiloze & 3.

(3) Skupiny ryZe se nesmi vzdjemné misit, ale po-
voluje se pfitomnost aZ 10 % jiné skupiny ryZe.

(4) Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky vy-
robkii jsou uvedeny v pfiloze &. 4.

§5
Uvadéni do obéhu

Mlynské obilné vyrobky a ryZze musi byt uloZeny
oddélené od litek aromatickych, skladujf se na podl4z-
kich nejméné ve vzddlenosti 5 cm od stény v prosto-
rich s relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 75 %.

ODDIL 2
TESTOVINY

§é6
Pro dgely této vyhldsky se rozumi

a) téstovinami potraviny vyrobené tvarovinim neky-
nutého a chemicky nekypfeného tésta, pfiprave-
ného z mlynskych obilnych vyrobkl, zejména
z pSenice (Iriticum aestivum nebo Triticum du-
rum), nebo jejich smési a pitné vody, popfipadé
z pFidatnych litek a potravnich doplik,

b) tstovinami suSenymi téstoviny, které jsou po
ztvarovini usuSeny na obsah vlhkosti nejvyse
13 hmotnostnich procent,

c) téstovinami nesuSenymi tdstoviny, které jsou po
ztvarovini mirné osuSeny na celkovy obsah
vlhkosti nejméné 20 a nejvy3e 30 hmotnostnich
procent,

d) tdstovinami vajednymi téstoviny, k jeLichi vyrobé
je kromé& mlynskych obilnych vyrobki pouZito
slepi&ich vajec &erstvych nebo sufenych, v mnoz-
stvi nejméné dvé& vejce na 1 kilogram mouky,

e) téstovinami bezvajeénymi téstoviny vyrobené
pouze z mlynskych obilnych vyrobki, zejména
z pSenice,

f) t&stovinami semolinovymi téstoviny vyrobené
pouze z krupice (semoliny) z pSenice Triticum
durum, bez pfidavku vajec,

g) téstovinami domicimi téstoviny vyrobené ru&né
z pSeniénych mlynskych obilnych vyrobki a &er-
stvych slepigich vajec v mnoZstvi neyméné Sest va-
jec na 1 kilogram pSeni¢né mouky,

h) t&stovinami celozrmnymi téstoviny vyrobené
z pdeniéné celozrnné mouky,

i) téstovinami plnénymi téstoviny s ndplni,

j) tdstovinami instantnimi téstoviny vyrobené spe-
cidlnim technologickym 1Eostupem, které se pro
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo
jiné tekuting.

§7
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze &. 5.

§8
Oznacovani
Kromé tidajii uvedenych v zikoné a ve zvl4§tnim
predpise') se na obalu t&stovin uvede
a) v ndzvu vyrobku vZdy druh a skupina vyrobkd,

b) u nesuSenych téstovin udaj o tom, Ze se jedni
o téstoviny nesuSené a oznali se dobou pouZitel-
nosti,

¢) u téstovin balenych vakuové nebo v inertn{ atmos-
féfe 1idaj o dobé, do které je nutno spotfebovat
potravinu po otevieni tohoto obalu,

d) u plnénych téstovin oznaleni niplné.

§9
PoZadavky na jakost

(1) Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na
jakost jsou uvedeny v pfiloze &. 6.

(2) K vyrobé vajeénych téstovin se pouZiji pouze
tepelné ofetfeni slepidi vejce.

(3) Pfipustné zdporné hmotnostni odchylky jsou
uvedeny v pfiloze & 7.

§ 10
Uvédéni do obéhu
(1) Sudené téstoviny musi byt uloZeny oddé&len&
od latek aromatickych, skladujf se na podlaZkich nej-

méné ve vzdilenosti 5 cm od stény v prostorich s re-
lativni vlhkosti vzduchu nejvyse 75 %.

(2) Nesusené t&stoviny musi byt skladoviny p¥i
teploté nejvyse 5 °C, t&stoviny balené vakuov& nebo

') Vyhldtka Ministerstva zem&dglstvi & 324/1997 Sb., o zplisobu oznaovin{ potravin a tabikovych vyrobkd, o ptipustné
odchylce od ddaji o mnoZstvi vyrobku oznateného symbolem ,e*.
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v inertni atmosféfe musi byt skladoviny pfi teploté
nejvyse 10 °C.

(3) T&stoviny nesudené se Efe ravuji v izotermic-
kych obalech nebo izotermickych dopravnich pro-
stfedcich.

(4) Téstoviny se nesmi balit do barevného pri-
hledného ani Igrﬁsvitne’ho obalu, pod kterym je zkres-
lena vizuilné barva nezabaleného vyrobku.

ODDIL 3
PEKARSKE VYROBKY

§ 11
Pro dgely této vyhlisky se rozumi

a) pekafskymi vyrobky vyrobky ziskané tepelnou
tpravou tést nebo hmot, jejichZ susina je v pfeva-

iug)l’cfm podilu tvofena mlynskymi obilnymi vy-

robky s vyjimkou §lehanych hmot a snéhového
peciva,

b) chlebem pekafsky vyrobek kypfeny kvasem, po-
piipad€ droZzdim o hmotnosti nejméné 400 g s vy-
jimkou krijeného ve tvaru veky, bochniku nebo
formovy,

c) bé&Znym pelivem tvarovany pekafsky vyrobek vy-
robeny z p3eniéné nebo Zitné mouky, pfisad a pfi-
datnych litek, ktery obsahuje méné neZ 8,2 %
bezvodého tuku a méné neZ 5 % cukru, vztaZeno

na celkovou hmotnost mlynskych obilnych vy-
robk,

d) jemnym pefivem pekafské vyrobky ziskané tepel-
nou upravou t&st nebo hmot s recepturnim pfi-
davkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo
5% cukru na celkovou hmotnost pouZitych
mlynskych vyrobkd, popfipadé plnéné riiznymi
niplnémi pfed pedenim nebo po upedeni marme-
lidou, dZemem nebo povidly nebo povrchové
upravené sypinim, polevou nebo glazurou,

e) trvanlivym pelivem vyrobky vyrobené z mouky,
pfisad a pfidatnych litek, s obsahem vody nejvyse
6 %; s vyjimkou piSkotl nejvyse 8 %, perniki,
precliki a trvanlivych tyéinek s obsahem vody
nejvyse 16 %; popfipadé plnéné riiznymi ni-
plnémi, milené, potahované nebo povrchové
upravené,

f) pSeniénym chlebem nebo pSeniénym peéivem pe-
iafsk}’r vyrobek obsahujici nejméné 90% podil
mlynskych vyrobkii z p3enice z celkové hmot-
nosti mlynskych vyrobkd,

g) Zitnym chlebem nebo Zitnym pedivem pekafsky
erobek obsahujici nejméné 90% podllzl mlyn-
skych vyrobki ze Zita z celkové hmotnosti mlyn-
skych vyrobk,

h) Zitno pSeniénym chlebem nebo Zitno p3eniénym
peéivem pekafsky vyrobek, v jehoZ tésté musi z}’rt
podil Zitnych mlynskych vyrobkid vys$3i nez 50 %
a pSeniénych mlynskych vyrobki vy$3i neZ 10 %
z celkové hmotnosti mlynskych vyrobkd,

i) p3eniéno Zitnym chlebem nebo pSeniéno Zitnym
peéivem pekafsky vyrobek, v jehoZ tésté musi Z}’rt
podil p‘s’enién}’rcﬁ mlynskych vyrobki nejméné
50 % a Zitnych mlynskych vyrobkd vy$si nez
10 % z celkové hmotnosti mlynskych vyrobk,

j) celozrnnym chlebem nebo celozrnnym peéivem
pekafsky vyrobek, jehoZ tésto musi obsahovat
z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobki
nejméné 80 % celozrnnych mouk nebo jim od-
povidajici mnoZstvi upravenych obalovych &istic
z obilky,

k) vicezrnnym chlebem nebo vicezrnnym peéivem
pekafsky vyrobek, do jehoZ t&sta jsou pfidiny
mlynské vyrobky z jinych obilovin neZ pSenice
a Zita, lu§téniny nebo olejniny v celkovém mnoz-
stvi nejméné 5 %,

1) specidlnim druhem chleba nebo peiva pekafsky
vyrobek, ktery obsahuje kromé ml}’rnslg}’rch vy-
robkii ze pdenice a Zita dal3{ sloZku, jako obilo-
viny, olejniny, ludténiny nebo brambory, v mnoz-
stvi nejméné 10 % z celkové hmotnosti mlyn-

skych vyrobkd,

m) suSenkami vyrobky ziskané upelenim tésta, ze-
jména chemicky kypfeného,

n) trvanlivym peéivem ze §lehanych hmot vyrobky
kyp¥ené vyhradn& mechanicky, jejichZ zdkladnimi
surovinami jsou vajeény obsah a cukr,

0) oplatkami vyrobky ziskané upeenim tenké vrstvy
tésta nebo hmoty kontaktnim zpisobem ve for-
mach,

p) pernikem pedené vyrobky z chemicky kypfeného
tésta s pridavkem kofen{ a neutralizovaného inver-
tovaného cukerného roztoku nebo invertniho
cukru nebo medu,

r) suchary vyrobky z tésta kypfeného chemicky
nebo rgiologicky, po upedeni krijené na plitky

a restované,

s) precliky a trvanlivymi ty&inkami vyrobky z tésta,
ﬁypfene’ho chemicky nebo biologicky, které musi
byt pfi pedeni prosuseny v celém objemu,

t) crackerovym pelivem vyrobky z laminovanych
tést kypfenych chemicky nebo biologicky.

§ 12
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v p¥iloze
¢ 8.
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§ 13
Oznadéovani

Kromé tdajii uvedenych v zdkoné a zvli$tnim
predpise’) jsou tyto dal§f pozadavky na oznalovini

a) pekafské vyrobky se oznalf nizvem druhu a sku-
piny, s vyjimkou jemného peéiva a trvanlivého pe-
¢iva. Druh b&Zné pelivo lze oznalit nizvem ,,pe-
&ivo™,

b) u trvanlivého pediva se oznaéi skupina,

c) jemné pefivo a trvanlivé pe€ivo se musi oznaéit
druhem ndplné a polevy v pfipad& plnénych nebo
potahovanych vyrobkii,

d) nizev ,starolesky chléb“ nebo ,tradiéni chléb”
lze vyuZit pouze pro chléb, ktery je kyfen vitsl-
nim Zitnym kvasem, s minimalnim obsahem 70 %
vyse Vﬁ'mlete’ Zitné mouky z celkového mnoZstvi
mlynskych vyrobki,

e) nizev ,selsky chléb“ 1ze pouZit gro chléb s charak-
teristickymi velkymi i nepravidelnymi péry, tva-
rovany do kulatého bochniku o hmotnosti nej-
méné 2 kg, s obsahem nef'me’né 60 % Zitné mouky
z celkového mnoZstvi mlynskych vyrobkd,

f) pfivlastkem ,trvanlivy“ lze oznagit chléb, jehoz
trvanlivost musi byt nejméné 21 dnf,

g) b&Znym pelivem mléénym lze oznalit b&Zné pe-
&ivo, které obsahuje mléko v mnoZstvi odpovida-
jicim nejméné 1,7 % mléiné susiny vztaZeno na
celkovou hmotnost mlynskych vyrobki,

h) vyrobky lze oznagit nizvem
1. méslové, je-li tukem pouZitym do tésta vy-

hradng& maslo,

2. vajeéné, obsahuji-li nejméné& 180 g celych vajec
nebo 64 g Zloutkt na 1 kg mlynskych vyrobkd,

3. kakaové, obsahuji-li nejméné 2,5 % hmotnost-
nich kakaa,

4. pouzité skupiny suchych skofdpkovych ploda,
obsahuji-li nejméné 25 g jader té&chto suchych
skofépfxov;’rch plodd na 1 kg hmoty,

i) jemné peéivo lze oznadit déle slovy vyjadfujicimi
recepturni nebo technologické zpracovini, jako je
»Z listového tésta”, ,z kynutého listového tésta®,
»smaZené®, ,z taZeného tésta“, ,z litych hmot®,
»ze §lehanych hmot®, ,ze tfenych hmot®, ,z k¥eh-
kych tukovych tést“, ,z jddrovych hmot®, ,&ajové
pedivo®, ,ovocny chlebidek”, ,slané nebo syrové
pecivo®.

§ 14
PoZadavky na jakost

(1) Pozadavky na jakost pekafskych vyrobki jsou
uvedeny v pfiloze &. 9.

(2) Ptipustné ziporné hmotnostni odchylky vy-
robki jsou uvedeny v pfiloze & 10.

§ 15
Uvadéni do obéhu

(1) Chléb a b&zné 11.‘3e<‘§ivo se skladuji a nabizeji
k prodeji pfi relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 80 %
a pfi teploté do 35 °C.

(2) Pfepravni obaly a prostfedky urlené k pfe-
pravé pekafskych vyrobkd je zakdzdno pouZivat k ji-
nym déelim.

ODDIL 4
CUKRARSKE VYROBKY A TESTA

§ 16
Pro té&ely této vyhlisky se rozumi
a) cukrifskymi vyrobky vyrobky, jejichz zikladem
jsou pekafské vyrobky, které f'sou po tepelné
ipravé dohotoveny pomoci niplni, polev, ozdob
a kusového ovoce,

b) téstem tepeln& neopracované polotovary k vyrobé&
pekafskych vyrobkd,

¢) néplni polotovar pouZivany k plnéni nebo zdo-
beni cukrifskych vyrobkd,

d) lehkym tukovym nebo mislovym krémem nipli
vznikl vySlehdnim zikladniho krému s &erstvym
miéslem nebo s jinym tukem, pfi€emZ obsah tuku
nebo &erstvého maisla &ini nejméné 30 % v susiné
néplné,

e) tukovym nebo méislovym krémem ochucens nipli
obsahujici tuk nebo Eerstvé mislo a cukr, pfi¢emZ
obsah tuku nebo Zerstvého misla &ini nejméné
45 % v su$iné néplng,

f) Slehatkovou néplni vySlehani smetana ke $lehdn{
s 33% obsahem mlécného tuku nebo vy3lehans
trvanlivd smetana ke 3lehdn{ s nejméné 28% ob-
sahem mlééného tuku ochucend cukrem nebo ji-
nymi ochucovadly, popfipadé vmichand do hmot
na bézi hydrokoloidd, které tvofi nejvyse jednu
tfetinu hmotnosti §lehatkové néplng,

g) bilkovym krémem ndpli vznikli vySlehdnim &er-
stvych, tekutych pasterizovanych nebo sufenych
gasterizovan}’rch bilkdi s cukrem svafenym s vo-

ou,

h) ostatnim krémem ndplii s obsahem tuku méné neZ
30 % v suSing,
i) téstem lineckym tésto s vysokym obsahem tuku,

j) téstem listovym t&sto s charakteristickym listovi-
nim pfipravené bez pouZiti kypficich prostfedki.

§ 17
Clenéni na druhy a skupiny

Clenén{ na druhy a skupiny je uvedeno v piloze
¢ 11,



Strana 6790

Sbirka zikont & 333 / 1997

Castka 111

§ 18
Oznadéovani

Kromé tdajii uvedenych v zdkoné a zvld$tnim
predpise’) jsou tyto dal¥f poZadavky na oznalovini
a) cukrifské vyrobky se oznaduji datem pouZitel-
nosti,

b) plnéné cukrifské vyrobky se ozna&l nizvem
druhu a skupiny,

c) népli lze oznalit ndzvem

1. kakaovi, obsahuje-li nejméné 2,5 hmotnostnich
procent kakaa,

2. &okolddovi, obsahuje-li nejméné 5,0 hmotnost-
nich procent &okolidy,

3. suchych skofdpkovych plodi, obsahuje-li nej-
méné 25 g jader téchto suchych skofipkovych
plodi v 1 kg krému nebo cukrifské hmoty,

d) pokud jsou nipln& ochuceny pouze litkou urle-
nou k aromatizaci, oznalujf se ,s pfichuti”,

e) néplii oznadend jako méslovd musi obsahovat v re-
ceptufe vyhradné mislo,

f) u cukrifskych vyrobkd obsahujicich alkohol se
pfitomnost alkoholu ozna&i,

g) tésta ostatni lze oznadit }ffvlastkem vyjadFujicim
recepturni & technologické zilracovénf, napt. ky-
nuté listové, taZené, tfené, k¥ehké tukové, jadrové,
slané a syrové.

§ 19
PoZadavky na jakost

(1) PoZadavky na jakost cukrifskych ndplni jsou
uvedeny v pfiloze &. 12.

(2) Ptipustné zéporné hmotnostni odchylky vy-
robki jsou uvedeny v pfiloze & 13.

§ 20
Technologické pozadavky
Niplné je nutné zpracovat do cukrifského vy-
robku nejdéle do 24 hodin po jejich vyrobé a lze je
po tuto dobu skladovat pfi teploté nejvyse 5 °C. Do

niplné nové zhotovené je nepfipustné pfimichdvat
skladovanou népli.

§ 21
Uvadéni do obéhu

(1) Nebalené cukrifské vyrobky se skladuji p¥i
teplotich do 8 °C.

(2) Tésta se skladuji pfi teplotich do 10 °C.

(3) Pfepravni obaly a prostfedky urlené k pfe-
pravé cukrifskych vyrobki je zakdzdno pouZivat k ji-
nym déelim.

§ 22
Piechodné ustanoveni

Oznalovini mlynskych obilnych vyrobkd, tésto-

vin, peka¥skych vyrobkil a cukrifskych vyrobki bale-

nych v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998 se
posuzuje pouze podle § 6 zdkona.

§ 23
Utinnost
Tato vyhldska nabyvi linnosti dnem vyhl4Seni,

s vyjimkou § 3, 8, 13 a 18, které nabyvaji d&innosti
dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Mlynské obilné vyrobky mouka hladkd mouka
polohrubd mouka
hrubd mouka
krupice hrub4 pSeni¢nd krupice
hrubd kukufi¢nd krupice
jemnd pSeni¢nd krupice
vlocky
trhanka
kroupy perlicky
ldmanka
malé kroupy
ostatni kroupy
jahly
pohanka
klicky
obiloviny pro pfimou
spotiebu
Smési z obilovin miisli

sypkd sm¢s

Ryze

dlouhozrnnd ryze
sttedn€zrnnd ryZze
kulatozrnnd ryze

pololoupand ryze
loupand ryZze
neloupand ryze
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

Mouky
Fyzikdlni a chemické poZadavky

Vlhkost mouk ze vSech druhi obilovin, pohanky a ryZe smi byt nejvyse 15,0 %.
Kukufi¢né mouky a krupice smi obsahovat nejvyse 3,0 % tuku v suSiné.

Mouky nesméji byt b&leny chlorem.

Celozrnné mouky smi obsahovat nejvyse 1,9 % minerdlnich latek.
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Tabulka 1

Podskupina Granulace * 1 (um/%) | Minerdln{ latky (popel) * 2
(velikost ok/propad) (% hmotnosti v susing)

nejméné nejvyse nejvyse

Mouky hladké 257/96 - 162/75

z toho:

pSeniCnd svitld ” 0,60

pSeniCnd polosvetld ” 0,75

pSenind chlebovd ” 1,15

Zitnd svétld (vyrazkova) - 0,65

Zitnd tmava (chlebova) — 1,10

Mouky polohrubé 366/96 - 162/75 0,50

Mouky hrubé 485/96 - 162/15 0,50

* 1 granulace velikost podilu ¢éstic, které propadaji sitem o stanovené velikosti ok
* 2 minerdlni litky (popel) nespalitelné latky, které zlistanou po spdleni
vzorku za stanovenych podminek

Tabulka 2

Smyslové poZadavky

Néazev mouky Barva

Mouky pSenicné bild s naZloutlym odstinem
pSenind chlebovd bild se ZlutoSedym nebo naSedlym odstinem
pSenicnd celozrnnd hnédavy, nacervenaly nebo tmavocCerveny odstin
7itnd svétla (vyrazkova) bild

Zitnd tmavd (chlebov4) Sedobild se zelenomodrym odstinem
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Tabulka 3
Krupice
Minerdlni Vlhkost Granulace
latky v % (um / %)
Druh v % hmotnosti (velikost ok / propad)
hmotnosti
v suSing nejvyse nejméng nejvyse
nejvyse
Krupice pSenicnd 0,50 15,0 853/96 -  446/15
Krupice kukuti¢nd 0,9015,0 -
Krupice jemnd 0,50 12,0 48596 -  257/15
pSeni¢nd dehydrovand
Tabulka 4
Vlocky
Vlhkost Podil Obsah Cdsti Cerné
Druh nerozmackanych | stébel, pluch a | vloCky * 3
vV % zrn oplodi v %
vV % vV %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
ovesné 12,0 0,1 0,2 0,5
ovesné drcené 12,0 - 0,2 0,5
pSenicné 14,0 0,2 0,1 -
Zitné 14,0 0,2 0,2 -
jecné 14,0 0,2 0,2 -
ostatni 14,0 0,2 - -

* 3 Cerné vloCky vloCky se zmé€nénou barvou na vice nez 50 % povrchu
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Tabulka 5
Trhanka

Ukazatel Hodnota nejvyse
Vlhkost 15,0 %
Minerdln{ ldtky 1,9 % v susiné
Podil nerozdrcenych zrn 3,0 %
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Tabulka 6
Kroupy ldmanka
Podil Castecn€ | Podil pluch a Minerdln{ Vlhkost
obrousenych slupek necistoty * 4
Druh nebo vV % vV % vV %
neobrousenych
zrn v %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
Perlicky 1,0 - 0,15 15,0
Lamanka 1,0 - 0,15 15,0
Kroupy malé 1,0 0,1 0,15 15,0
Kroupy ostatni 2,0 0,1 0,15 15,0

* 4 minerdlni neistoty kaménky, pisek, hrudky zeminy, prach, v piipad¢ ryze i
mastek
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Tabulka 7
Ttiden{ dle velikosti % propadu / prim&r kruhovych ok (um)
nejméné nejvyse
kroupy velké - 30/3500
kroupy stfedni 70/3500 15/3000
kroupy zabfjackové 40/3000 2/2000
kroupy malé 95/3000 5/2000
perlicky 85/2000 1/1000
ldmanka 98/3000 1/1000
Tabulka 8
Jahly, pohanka
Vlhkost Minerdaln{ Obsah cizich Obsah
Druh necistoty semen a neloupanych
slupek zrn a zlomkt
vV % vV % vV % vV %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
pohanka loupand 15,0 0,15 0,2 1,0
jahly 15,0 0,15 0,2 2,0
ostatn{ 15,0 - - -
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Tabulka 9
Barva pohanka loupand| svétle hné¢dd az hnédd, na lomu jasn¢ bild
jahly Zlutd, ZlutooranZova aZ Zlutohnédd
Chuf pohanka slab€ nahotkld, charakteristickd pro pohanku
jahly slab& naslddld, charakteristickd pro proso
Tabulka 10
Klicky
Ukazatel klicky dehydrované klicky tepeln€ neupravené
Vlhkost nejvyse 10, 0 % nejvyse 15, 0 %
Tabulka 11
Obiloviny pro pfimou spotrebu
Ukazatel Hodnota
Vlhkost nejvyse 14,0 %
Zlomky * 5 nejvyse 1,0 %
Piimési * 6 nejvyse 1,0 %
Minerdln{ nedistoty nejvyse 0,15 %

* 5 zlomky &4sti zrna piislusné obiloviny, zlstalo-li mén€ neZ polovina obilky

* 6 pifimé&si zrna piislusného druhu obilovin s odliSnou jakosti sniZujici celkovou
hodnotu vyrobku nebo technologicky neodstranitelnd zrna a semena jinych neZ
piisluSnych druhti obilovin

Tabulka 12
Sm¢ési z obilovin
Smyslové poZadavky

Ukazatel Vyjadieni

Konzistence sypkd smé&s, mens{ snadno roztiratelné hrudky nejsou
na zdvadu

Barva vyrovnand, po pouZitych surovindch

Ving a chuf pifjemnd, pfirozend, odpovidajici charakteru pouZitych
sloZzek a ochucovadel
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Tabulka 13

Fyzikdlni a chemické pozadavky

cukru

Smési pro uziti Vlhkost | Obsah | Popel | Titrovatelné | Minerdlni
NaCl kyseliny necistoty
v % v % v % v %
nejvyse | nejvyse | nejvyse | mmolkg? nejvyse

na chlebové vyrobky 14,0 4,0 4,0 140 0,15

na pSenicné pecivo béZné 14,0 3.0 3,0 100 0,15

na psSenicné pecivo jemné 14,0 3.0 2,5 - 0,15

na dortové korpusy 10,0 3.0 2,5 - 0,15

na ostatni cukraiské 15,0 3.0 2,5 - 0,15

pecivo

na bdbovky 11,0 3,0 2,5 - 0,15

na pripravu trvanlivého 11,0 2,0 2,5 - 0,15

peciva v€. pernikl

na piipravu knedlikli 15,0 2,0 3,0 - 0,15

na piipravu smaZenych 14,0 5,0 3.0 - 0,15

vyrobkt

na piipravu obilné kaSe 15,0 5,0 - -

na piipravu moucnikil bez| 15,0 3,0 - -
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.
RyZe

Fyzikdln{ a chemické poZadavky na jakost

Ukazatel Hodnota
Vlhkost nejvyse 15,0 %
Necistoty organické * 8 nejvyse 1,0 %
Necistoty minerdlni * 4 nejvyse 0,2 %
Piimési celkem * 9 bez limitn{ hodnoty
zrna neloupand nejvyse 0,15 %
Drf * 10 nejvyse 0,1 %

* 8 neclistoty organické cizi semena, Casti sldmy, stébla, plevy
* 9 pfimési zlomky, vadnd zrna, neloupand zrna
* 10 drf propad sitem s kruhovymi otvory o velikosti 1,4 mm
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Pripustné zdporné hmotnostni odchylky

hmotnost balen{ piipustnd odchylka
do50 g -10 %
51- 120¢g -5%
121- 250 g -4 %
251-1000¢g -3%
1001- 2 500 g -2 %
nad 2 500 g -1%
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Pfiloha &. 5 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
vajecné suSené
bezvajecné nesusené
Téestoviny semolinové plnéné
celozrnné zmrazené
domaci balené vakuov€ nebo v inertni
ostatn{ atmosféie
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Smyslové, fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost

Tabulka 1
Smyslové poZadavky

Vzhled a tvar|| Odpovidaji trZznimu druhu, spotfebitelské baleni neobsahuje
piimés jinych tvarG nebo druhl téstovin nad 1 %. Povrch
hladky, kompaktni, bez trhlin. U vdlcovanych téstovin a u
te€stovin, kde vétS§ina povrchu je tvofena fezem (napf. u tzv.
hvézdi¢ek), mlZe byt povrch mirn¢ drsny a moucny. Podil
zlomki miZe byt maximdln€ 10 %.

Té&stoviny se pii dodrZzeni podminek uvedenych v ndvodu
nerozvaiuji, nejsou lepkavé a zachovdvaji si svlij tvar i po
uvaieni.

Barva Svétld, rovnom€rnd v riznych odstinech Zluté, u vaje¢nych
téstovin odpovidajici poctu pouZitych vajec, u semolinovych
téstovin jantarovd nebo v riznych tmavsich odstinech Zluté, u
ostatnich druhti odpovidd pouZitym surovindm nebo potravnim
doplikim nebo pifidatnym latkdim nebo ldtkdm uréenym k
aromatizaci.

Viné a chuf || Pfijemnd, odpovidd pouZitym surovindm nebo potravnim
doplikim nebo pfidatnym latkdim nebo ldtkdm uréenym k
aromatizaci.
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Tabulka 2
Fyzikdlni a chemické pozadavky
TE¢stoviny nejménd nejvyse
Vlhkost - suSené - 13 %
- nesusené 20 % 30 %
- zmrazené 20 % 38 %
- balené
vakuove Ci v
inertn{ 20 % 38 %
atmosféie
Titrovatelné plnéné nejvyse 70 mmol.kg™? v pfepottu na susinu
kyseliny téstoviny
(H") ostatn{ nejvyse 65 mmolkg™? v pfepoétu na susinu
téstoviny
Obsah jedlé€ soli plnéné nejvyse 2,5 % v susiné
vyjadieno jako téstoviny nejvyse 1,0 % v susing
NaCl ostatn{
téstoviny
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Pfiloha &. 7 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky

hmotnostni balen{ pripustnd odchylka
do 250 g -6 %
251 -500 g -4 %
501 -2 000 g -2 %
nad 2 000 g -1%
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Pfiloha &. 8 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
pSenicny
Zitny
Zitno pSeniCny
Chléb pSeniCno Zitny

celozrnny
vicezrnny
specidlni
pSenicné
Zitné
Bé&Zné pecivo Zitno pSenicné
pSenicno Zitné
celozrnné
vicezrnné

Jemné pecivo

suSenky

ze Slehanych hmot
oplatky
Trvanlivé pecivo perniky
suchary

precliky a trvanlivé tyCinky
crackerové pecivo
extrudované vyrobky

piSkoty
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Pozadavky na jakost

Pfiloha &. 9 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Vzhled a tvar | Kiirka, povrch Stiidka Viné a chuf
Chléb pravideln¢ | Cistd, zlatohnédé dobre chlebovai,
formovany, barvu, propecend, pifjemnd
klenuty bez zfetelné porovitd,
obnaZené stiidky pruznd,
stejnorodd
pravideln¢ | zlatohn€dé barvy, dobre pecivovd,
formované, Cistd, kiupava, propecend, pifjemnd
Bé&Zné klenuté bez zietelng porovitd,
pecivo obnaZené stiidky pruznd,
stejnorodd
Jemné pravidelné¢ | charakteristické dobfie jemnd,
pecivo formované, barvy, propecend, pecivovd,
z kynutého | klenuté nebo bez zietelné porovitd, piijemna,
tésta plnéné obnaZené stfidky | vlaCnd, pruznd | s prichuti
pfidanych
slozek
Trvanlivé typickd kiehkd, prijemna,
pecivo barva, u laminovanych | dle piisady
kromé vyrobki
suSenek, vrstevnaty lom
oplatkd,
perniku
SuSenky pravidelné, svétle hnédy kiehka jemnd
dle formy
Oplatky dle formy kfehky, otisk kiehkd
formy
Pernik dle formy celistvy, Cisty vlacna dle prisad
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Piipustné zdporné hmotnostni odchylky

Piiloha &. 10 k vyhldsce &. 333/1997 Sb.

Chléb nebaleny nejvySe -3 % pfi vazeni 10 kust

nejvyse -5 % u jednoho kusu
Chléb baleny nejvyse - 1,5 % pfi vdZeni 10 kusid

nejvyse - 3,5 % u jednoho kusu
BéZné pecivo nejvySe -4 % pfii vaZzeni 50 kust
do hmotnosti 300 g nejvyse -6 % u jednoho kusu
BéZné pecivo nejvySe -3 % pfi vaZzeni 10 kust
o hmotnosti nad 300 g nejvyse -5 % u jednoho kusu
Jemné pecivo nejvySe -5 % pii vdZeni 25 kusi
o hmotnosti 150 g nejvySe -6 % pfii vazeni 10 kust
Jemné pecivo nejvyse -3 % pfii vazeni 10 kust
o hmotnosti nad 150 g nejvyse -5 % u jednoho kusu

Trvanlivé pecivo
o hmotnosti do 50 g
51-100¢g
101 -250 g

251-500¢g

nad 500 ¢

nejvyse - 10 %
nejvyse -8 %
nejvyse -6 %
nejvyse -4 %
nejvyse -2 %
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Piiloha &. 11 k vyhldsce &. 333/1997 Sb.

Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
Cukréfsky vyrobek s ndpln{ lehkou tukovou
lehkou méslovou

tukovou

madslovou

§leha¢kovou

bilkovou
ostatni
T¢sto linecké
listové
ostatni

Piiloha &. 12 k vyhldsce &. 333/1997 Sb.
Pozadavky na jakost
Néplné
(1) Népln€ musi mit stejnomérné zabarveni, hrubé soucdsti musi byt
rovnomerne rozptyleny v celém objemu krému.

(2) Viing€ a chuf ndplni musi byt pffjemné, po pouzitych surovinich, bez cizich
pachi a pfichuti, nesmi byt nakysld, hotka.

Piiloha &. 13 k vyhldsce &. 333/1997 Sb.

Piipustné zdporné hmotnostni odchylky

Vyrobky nejvySe -5 % pii vdZeni 25 kusi
0 hmotnosti maximdln¢ 150 g nejvySe -6 % pii vazeni 10 kusi
Vyrobky nejvyse -3 % pfii vazeni 10 kust

o hmotnosti nad 150 g nejvyse -5 % pfi vdZeni 1 kusu
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334
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,
kterou se providi § 18 pism. a), d), j) a k) zikona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich
a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikonu, pro p¥irodni sladidla, med, ne¢okolddové cukrovinky,
kakaovy priSek a smési kakaa s cukrem, éokolddu a ¢okolddové cukrovinky

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabikovych vyrobcich a 0o zmé&n& a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkond, (dile jen ,zikon®)
iro piirodni sladidla, med, nefokolddové cukrovinky,

akaovy praSek a smési kakaa s cukrem, &okolddu a &o-
kolddové cukrovinky:

ODDIL 1
PRIRODNI SLADIDLA

§1
Pro dgely této vyhldsky se rozumi
a) pfirodnimi sladidly ve vodé rozpustné sladce
chutnajici litky na bézi pfirodnich sacharidi, ze-
jména sachardzy, dextrézy, fruktézy, laktdzy,

b) cukrem sacharéza upraveni zejména do krystald,
moucky, kostek, homoli, popfipadé doplnén4 pfi-
datnymi litkami nebo litkami uréenymi k aroma-
tizaci,

c) tekutymi vyrobky z cukru vyrobky na bizi vod-
nych roztokl sacharézy.

§2
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze &. 1.

§3
Oznacovani
(1) Krom& idajii uvedenych v zikoné a ve
zvlastni vyhldSce') se ozna&f
a) cukr skupinou a podskupinou, kromé& tekutych
vyrobkii z cukru,

b) tekuté vyrobky z cukru ﬂodskupinou, obsa-
hem susiny a invertniho cukru v suging,

c) ostatni pfirodni sladidla obsahujici jiny sacharid

neZ sacharézu nizvem skupirgr, kterd odpovidd
nizvu tohoto sacharidu (napf. dextréza, fruktéza,
laktéza).

(2) Cukr bily je moZné oznadit slovy ,cukr bily
specifikace A“ nebo ,cukr bily A“ a cukr polobily
slovy ,cukr bily specifikace B nebo ,cukr bily B“.

(3) Pﬁ’ﬁustne’ zdporné hmotnostni odchylky od
spotfebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 2.

§4
PoZadavky na jakost

Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 2.

§5
Technologické poZzadavky

Cukr nesmf byt podroben modfeni.

§é6
Uvédéni do obéhu
(1) Cukr, s vyjimkou cukru moucky, se skladuje

pii teploté nejvy3e 30 °C a relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 70 %.

(2) Cukr moutka se skladuje pfi relativni
vlhkosti vzduchu nejvyse 65 %.

(3) Tekuté vyrobky z cukru se skladujf pfi te-
ploté nejvyse 25 °C.

ODDIL 2
MED

§7
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) medem potravina pfirodniho sacharidového cha-
rakteru, kterd je vytvofena spoledenstvim vel ze

') Vyhldtka Ministerstva zem&dglstvi & 324/1997 Sb., o zplisobu oznaovin{ potravin a tabikovych vyrobkd, o ptipustné
odchylce od ddaji o mnoZstvi vyrobku oznateného symbolem ,e*.
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sesbiranych sladkych $tiv kvétd rostlin (nektar)
nebo z vym&ki hmyzu na povrchu rostlin (me-
dovice) nebo na Zivych &stech rostlin a kterou
v&ely sbiraji, pfetvifeji, kombinuji se svymi speci-
ickymi ldtkami, uskladfiuji a nechdvaji zrat v plas-
fickymi latk: kladfiuj ji zrat v pl
tech,

b) medem kvétovym med pochizejici zejména z nek-
taru kvétd,

c) medem medovicovym med pochizejici zejména
z vym&kid hmyzu,

d) medem smi¥enym med pochédzejici ze snisky nek-
tarového a medovicového plivodu bez vyrazné
pfevahy jednoho druhu,

v ’ s ’ v > 7z 7

e) vytolenym medem med ziskany odstfedovinim
odvi¢kovanych pléstd,

f) plisteé¢kovym medem med zavitkovany a ulo-
ienﬁ véelami do &erstvé postavenych bezplodo-
vych plisti a prodivany v uzavfenych celych
plastech nebo dilech takovych pldsta,

g) lisovanym medem med ziskany lisovdnim pldstd
bez plodu za pouZiti mirného tepla,

h) vykapanym medem med ziskany vykapinim od-
vi¢kovanych pldstii bez plodu.

§8
Clenéni na skupiny
(1) Med se &lenf na skupiny
a) kvétovy,
b) medovicovy,
c) smiSeny.
(2) Rozdéleni dle zptisobu ziskivin{
a) vytoleny med,
b) plastec¢kovy med,
c) lisovany med,
d) vykapany med.

§ 9

Oznadovani

(1) Med musi byt oznaden ZivoliSnym druhem
v&ely. Toto oznadeni nemusi byt uvedeno, pokud se
jedni o Zivodidny druh vEely medonosné.

(2) Med se oznaluje ndzvem druhu a skupiny.
U medu kvétového se dile miize uvést i nizev jedno-

druhovy nebo smésny.

(3) Med se dile oznaluje zpiisobem ziskivini.
V ptipadé, Ze se jedni o med vyto&eny, nemusi byt
zpusob ziskivini uveden.

(4) Jako pastovz med se oznad&i med, ktery byl po

ziskdni technologicky upraven do iastovite’ konzis-
tence a ktery je tvofen smési jemnych krystald.

(5) Jako med s plastecky se ozna&i med, ktery ob-
sahuje jeden nebo vice kusti pliste¢kového medu.

§ 10
PoZadavky na jakost
(1) Do medu nesmi byt pfidiny Zadné litky a 74d-
né z jeho zikladnich sloZek z n&j nesmi byt odfiata.
(2) Med nesmi
a) mit jakékoliv cizi pFichuté a pachy,
b) za&it kvasit nebo pénit,
c) byt zahfit do takové miry, Ze jeho pfirozené
enzymy jsou znifeny anebo se stanou neaktivni,
d) mit uméle zménénou kyselost.

(3) Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na
jakost jsou uvedeny v pfiloze &. 3.

§ 11
Uvadéni do obéhu

Med se skladuje v suchych prostorich pfi teploté
nejvySe do 25 °C a relativni vlhkosti nejvyse 70 %.

ODDIL 3
NECOKOLADOVE CUKROVINKY

§ 12

Pro dgely této vyhldsky se rozumé&i

a) neokolddovymi cukrovinkami (dile jen ,cukro-
vinky“) potraviny, jejichZ zdkladni sloZku tvofi
cukry a které obsahuji nejvySe 5 % kakaovych
souddsti v pfepodétu na sufinu,

b) karamelami cukrovinky tvirlivé konzistence, do
urité miry Zvykavé, s riiznou pfichuti,

¢) nefokolddovym drazé cukrovinky tuZ3f aZ tvrdé
konzistence s riznymi vloZzkami, s nibalem cukru,

d) Zelé cukrovinky s konzistenci gelu vzniklou p¥#i-
davkem Zelirujicich litek, jako zejména pektinu,
agaru, Skrobu nebo Zelatiny,

e) séjovymi a ara§idovymi cukrovinkami cukrovinky
obsahujici s6ju nebo aradidy ve tvaru tabulek, ty-
ginek nebo fezt,

f) gumovitymi cukrovinkami cukrovinky gumovi-
tého charakteru riiznych tvari a chuti,

g) rahatem 3krobové Zelé riznych tvari obalenych
smési priSkového cukru a Skrobu,

h) tureckym medem §lehany cukrosirupovy roztok
s bilkem, popfipadé s pfidavkem suchych skofdp-
kovych pﬁ)(ﬂ'ﬁ,

i) chalvou $lehani kandytovd hmota s pénotvornou
litkou pastovité konzistence, poptipadé s ptidav-
kem suchych skofipkovych pfodpﬁ a tuku,



Strana 6812

Sbirka zikont & 334 / 1997

Castka 111

j) 1ékoficovymi cukrovinkami cukrovinky ze smési
cukru, bonbonafského sirupu a mouky, popfipadé
dal$ich surovin, jejichZ charakteristickou sloZku
tvoff vytaZek z 1ékofice,

k) fondinovymi cukrovinkami cukrovinky polotuhé
az tuhé konzistence z cukerné hmoty, popfipadé
s pfidavkem daldich ldtek s jemnou krystalickou
strukturou,

1) komprimity cukrovinkg vyrdbéné lisovinim
ochucenych a obarvenych praskovitych smési ze-
jména ve tvaru &olek nebo tablet,

m) Zvyka&kou cukrovinka vyrazné gumovité aZ tazné

Vs

konzistence s riiznymi pfichutémi,

n) dropsy cukrovinky neplnéné z kandytové hmoty
slozené pfeviZzné z cukri a $krobového sirupu,
rizné tvarované, rizné barvy a chuti, tvrdé kon-
zistence,

o) roksy cukrovinky tvrdé konzistence podobné
dropstim, ve tvaru 3pali¢kd, ty¢inek nebo lizitek,
které mohou mit na prifezu barevné obrazce
z ochucenych kandytovych hmot,

p) furé cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu
matné, sklovité, tvrdé konzistence obsahujici
uvnitf minimélné 13 % polotuhé nebo tekuté ni-
plné,

r) pénovymi cukrovinkami cukrovinky leh&ené pé-
novité, mirné gumovité, Zvykavé konzistence,
s jemnymi &isticemi smési praskového cukru
a §krobu.
§13
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze &. 4.

§ 14
Oznadovani

Pfipustné zdporné hmotnostni odchylky jsou uve-
deny v pfiloze &. 5 tabulce 2.

§ 15
PoZadavky na jakost

Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze & 5 tabulce 1.

§ 16
Uvadéni do obéhu

Nedokolddové cukrovinky se skladuji pfi teploté
do 25 °C a relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

ODDIL 4
KAKAOVY PRASEK
A SMESI KAKAA S CUKREM

§ 17
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) kakaovymi boby fermentovani a sufeni semena
kakaovniku ( Theobroma cacao L.),

b) kakaovou drti kakaové boby praZené nebo nepra-
Zené po vy<iSténi, zbavené slupek a kli¢kti, obsa-

7y

hujici nejvySe 5 % zbytkd slupek nebo kli¢kt
a nejvyse popela 10 % hmotnostnich v pfepoétu
na tukuprostou suinu,

¢) kakaovou hmotou kakaovi drf mechanicky zpra-
covand na jemnou pastu bez sniZeni obsahu pfi-
rozeného tuku,

d) kakaovym tukem tuk ziskany z kakaovych bobi
nebo z jejich &sti,

e) kakaovym priskem (dile jen ,kakaem®) potravina
ziskand z praZenych kakaovych bobd, z nichZ byl
Easteéné odstranén kakaovy tuk,

f) smési kakaa s cukrem potravina ziskani mechanic-
kym smisenim nebo instantizaci kakaového pra3-
ku s cukrem v ur¢itém poméru.

§ 18
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny je uve-
deno v pfiloze &. 6.

§ 19
Oznadovani

(1) Kakao se oznalf nizvem skupiny, smési kakaa
s cukrem ndzvem podskupiny.

(2) Ptipustné ziporné odchylky od hmotnosti
jsou uvedeny v pfiloze &. 7 tabulce 3.

§ 20
PoZadavky na jakost

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 7 tabulkdch 1 a 2.

§ 21
Uvédéni do obéhu
Kakaovy prisek a smési kakaa s cukrem se skla-

duji pHi teploté do 25 °C a relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 70 %.
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ODDIL 5
COKOLADA
A COKOLADOVE CUKROVINKY

§ 22
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) &okolddou potravina vyrobeni z kakaovych sou-

s

&asti, cukrd, mlé&nych vyrobkd, popﬁﬁadé z dal-
§ich slozek, pfidatnych ltek nebo litek uréenych
k aromatizaci,

b) &okoliddovymi cukrovinkami potraviny, u kterych
podil kakaovych sou&isti &ini nejméné 5 % v pfe-
poctu na susinu,

c) kakaovou souldsti kakaovi drtf, kakaovd hmota,
kakaovy prisek nebo kakaovy tuk,

d) &okoliddovym ndpojem potravina, u které podil
kakaovych souéisti &ini nejméné 15 % v pfepoctu
na susinu.

§ 23
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny je uve-
deno v pfiloze &. 8.

§ 24
Oznadovani

(1) U &okoldd se v ndzvu vyrobku uvede vidy

a) druh i skupina,

b) ndzev sloZzky, kterd vyrobek charakterizuje, jako
zejména mandle, liskové ofechy, suSené ovoce,

¢) u &okolidovych polev nizev skupiny, popfipadé
podskupiny.

(2) U &okolddovych cukrovinek se v nizvu vy-
robku uvede druh a podskupina nebo skupina a pod-
skupina.

(3) Ptipustné ziporné hmotnostni odchylky ba-
lenf jsou uvedeny v pfiloze &. 9 tabulce 3.

§ 25
PoZadavky na jakost

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 9 tabulkich 2 a 3.

§ 26
Uvadéni do obéhu

Cokol4da a &okolidové cukrovinky se skladuji p¥i
teploté do 20 °C a relativni vlhkosti vzduchu nejvy3e
70 %.

§ 27

Prechodné ustanoveni

v

Oznaden{ pfirodnich sladidel, medu, nedokolido-
vych cukrovinei, kakaového prasku a smési kakaa s cu-
krem, &okolddy a &okolddovych cukrovinek balenych
v obdob{ od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998 se posu-
zuje pouze podle § 6 zikona.

§ 28
Utinnost
Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem vyhldSeni,
s vyjimkou § 3, 9, 14, 19 a 24, které nabyvaji uin-
nosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Clené&ni na skupiny a podskupiny

protihrudkujicich 1dtek

druh skupina podskupina
cukr extra bily krystal
cukr bily krupice
cukr polobily moucka

cukr cukr moucka s obsahem

tvarovany cukr (kostky, bridz,
homole)

cukr s pfisadami

pfirodni cukr

kandys

tekuté vyrobky z cukru

invertovany sirob

karamel

ostatni pfirodni

dextréza, fruktéza a dalsi

sladidla
Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.
Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
1. Cukr
skupina sacharéza % popel % invertni | ztrdta barva v
polarometricky |konduktometricky| cukr % | suSenim | Troztoku
nejméné nejvyse nejvyse % pfi 420
nejvye | nm (LU
nejvyse
cukr extra 99,7 0,01 0,04 0,1 22,5
bily
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cukr bily 99,7 0,04 0,04 0,1 60
cukr polobily 99,5 0,10 0,10 0,1 150
cukr moucka 96,7 0,04 0,10 0,2 -
s protihrudk.

latkami

nejvyse 3 %

tvarovany 99,5 0,04 0,10 0,25 150
cukr

cukr s 90,0 - - 1,2 -
pfisadami

prirodni cukr 97.5 0,8 0,09 14 -
kandys 98,5 0,45 - 0,45 -

U vSech uvedenych skupin obsah nerozpustnych ldtek nejvyse 50,0 mg/kg s

vyjimkou cukru moucky s protihrudkujicimi ldtkami a cukru s pfisadami.

Tiidéni dle velikosti Castic sacharozy :

délka strany

oka sita v mm

podil % hmotnostni

cukr krystal

cukr krupice

cukr moucka

2,00 - 0,4 nejméné 70 - -
0,80 - 0,16 - nejméng 70 -
nad 1,00 nejvyse 5
0.80 - 0,40 - - nejvyse 5
pod 0,40 nejméné 95

Déleni podle tvaru a velikosti ¢astic sacharézy :

a) cukr krystal je smés krystald stejnom&rného zrnéni, volné sypka,

b) cukr krupice je smés mensich nebo rozdrcenych krystalli stejnomérného
zrnéni, voln¢ sypk4,

¢) cukr moucka je voln€ sypkd smés jemn¢ drcenych krystali,
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d) pfirodni cukr je sypkd, zrnitd svétleZlutd hmota, na omak mirn€ lepkava,

¢) kandys je smés velkych krystald a srostlic, Zluté aZ hnédé barvy.

Pripustné zdporné hmotnostni odchylky od spotrebitelského baleni cukru

1. cukr krystal a krupice

véetn€ obalu u 100 ks
po 0,5 kg

po 1,0 kg

od 2 kg do 5 kg

2. cukr moucka

po 0,5 kg

po 1 kg

3. Tvarovany cukr

do 0,5 kg

do 1 kg

Primérnd hmotnost péti skupinovych baleni a péti velkospotiebitelskych
baleni, ndhodn€ odebranych z riznych mist, musi odpovidat nejmén€ hmotnosti

deklarované.

2. Tekuté vyrobky z cukru

parametry

invertovany sirob

karamel

suSina
refraktometricky %

nejméné 73

nejméné 73

invertni cukr v

susin€ %

nejméné 40

nejméné 50

pH 2-55 4-6
obsah chloridti mg.kg™ nejvyse 150 -
(inverze kyselinou)

chuf sladkd nahotkld




Castka 111

Sbirka zikont & 334 / 1997

Strana 6817

3. Ostatni pfirodni sladidla

a) Dextréza

dextréza (D-glukéza) sutina % sulfiatovy popel
% hmot susiny hmot. % hmot. susiny
nejméné nejméné nejvyse
dextréza 95,5 90 0,25
monohydrat
dextréza bezvoda 99,5 98,0 0,25
b) Fruktéza
ztrdta popel barva roztoku pH
suSenfm % | konduktometricky| pfi 420 nm
nejvyse % nejvyse (I.U.) nejvyse
fruktéza 0,5 0,1 30 45-70
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Smyslové, fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost

A) Smyslové poZadavky

med

konzistence a
vzhled

chuf

barva

kvetovy

mirné az silné
viskézni, tekutd,
Castecné aZ plné
krystalickd

vyrazn€ sladkd az
Skrablava

vodove Cistd aZ s
nazelenalym

nadechem, slab¢& Zluta

aZ zlatavé Zluta

medovicovy

smiSeny

mirn€ aZ silné
viskézni, tekutd,
Castecné aZ plné
krystalickd

mirné az silné
viskézni, tekutd,
Castecné aZ plné
krystalickd

sladkd, poptipadé
kofenénd aZ mirné
skrablava

sladka

tmavohnéda s
nadechem do
cervenohnéda

jantarovd azZ tmavé
hnédd
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Pozndmka:
Pro urCeni skupiny a ptivodu medu je rozhodujici mikroskopicky obraz zastoupeni
pylovych zrn, medovicovych prvki a elektrolytickd konduktivita.

B) Fyzikdlni a chemické poZadavky

druh medu

poZadavek kvétovy medovicovy smiSeny
obsah popela v % nejvyse 0,6 1,0 1,0
sacharidy redukujici jako
invertn{ cukr v % nejménc 65,0 60,0 60,0
sacharéza zdanliva 5,0 * 10,0 10,0
v % nejvyse
obsah vody v % nejvyse 20,0 20,0 20,0
kyselost (mekv/kg) nejvyse 40,0 40,0 40,0
hydroxymethylfurfural 40,0 40,0 40,0
v mg/kg nejvyse
obsah ve vodé€ nerozpustnych
latek** v % nejvyse 0,10 0,10 0,10
elektrolytickd konduktivita nejvyse 55 90 - 130 50 - 105
vmS. m?!

* U medu kvétového jednodruhového akitového z trnovniku akédtu (Robinia
pseudoacacia) miiZze byt zddnlivd sacharéza nejvyse 10,0%.

** U medu lisovaného se toleruje nejvyse 0,50% ve vod€ nerozpustnych ldtek.
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Clenéni netokolddovych cukrovinek na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
karamely tukové s jddrovinami
s ovocnou pfichuti
mlééné, kakaové nebo
kdvové
Necokolddové necokolddové drazé podle druhu vloZzky
cukrovinky (cukrovd, Zelé, jadroviny,

suSené ovoce nebo
proslazené, marcipdn a
dalsi)
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Necokolddové
cukrovinky

Zelé

sojové pochoutky

araSidové pochoutky

oumovité

rahat

chalva

turecky med

1ékoficové cukrovinky

p&nové cukrovinky

(marshmallow)

fondanové cukrovinky

komprimaty

Zvykacky balonkové (bubble gum)
platkové
draZované

dropsy

roksy

furé s tukovou nédplni

s cukernou (sirupovou)
naplni

pasty nebo pomazanky

zejména liskoofiskové,
mandlové, arasidové
nebo kokosové
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Pfiloha &. 5 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Tabulka 1
Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost
skupina vlhkost nejvyse obsah popela nejvyse
v % hmotnosti v % hmotnosti

karamely - 2.07
neCokolddové drazé - 2.57)

Yelé 22.0 2,0
sojové a araSidové - 3.0
cukrovinky

gumovité cukrovinky 22.0 2.0™)
rahat, chalva 20.0 2.0™)
turecky med 8.0 2.07
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1ékoficové vyrobky 19.0 4.0
penové 25.0 2.5
fonddnové 12.0 1.5
kompriméty s glukézou 1.0

ostatn{ 3.0 3.0
Zvykacky: pii 105 °C pii 900 ° C
ovocné balonkové 1.5 10.0
draZované 7.5 7.0°9
platkové 75 7.0
dropsy:

tvarované 3.0 20"
lit¢ kandyty 5.0 2.0
protahované 6.0 2.0°)
roksy 6,0 2.0?)
furé - 2.07
pomazinky nebo pasty 2,0 3.0
Pozndmka:

*) obsah popela v ptivodnim vzorku

**) Obsah popela v susin

U vyrobku balenych do sa€kt miiZze byt podil drobné t¥iSt€ nejvyse
dropsy a furé 2%
komprimdty 5%

Tabulka 2
Piipustné zdporné hmotnostni odchylky
hmotnostn{ interval hmotnostni odchylky

do 105¢g - 10%

od vice jak 105 -150 g - 8%

od vice jak 150 - 250 g - 5%

od vice jak 250 - 500 g - 3%

od vice jak 500 - 1000 g - 2%

nad 1000 g (k rozvazovani) - 1%
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

druhy skupiny podskupiny
kakaovy prasek nebo kakaovy prasek
kakao
odtunény kakaovy
prasek
smés kakaa s cukrem sm&s kakaa s cukrem slazeny kakaovy prasek,
slazenad kakaova sm¢s,
slazend sm¢s s kakaovou
chuti,
slazeny odtu¢nény
kakaovy prések,
sm&s odtucnéného slazend sm¢s kakaového
kakaového prasku s prasku se sniZzenym
cukrem obsahem tuku
slazend sm¢s s kakaovou
chut{ se sniZzenym
obsahem tuku
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Pfiloha &. 7 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Fyzikdalni a chemické pozadavky na jakost kakaovych praskt

Tabulka 1 - Kakaovy prdsek

obsah kakaového

obsah vlhkosti v %

obsah popela v

tuku v susin€ v % nejvyse tukuprosté susing€ v
% nejvyse
kakaovy préasek nejméné 20,0 7,0 13,0
(kakao)
kakaovy prasek nejméng 8 7,0 13,0

odtu¢nény

nejvyse 20
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Tabulka 2 - Smési kakaa s cukrem

obsah
kakaového
prasku* v
susiné v %

obsah
sacharozy v
susiné v %

obsah vlhkosti
% nejvyse

obsah popela
v % nejvyse

slazeny kakaovy
prasek (slazené
kakao)

nejméné 25,0

nejvyse 75,0

5,0

4,0

slazend kakaova
sm¢s (slazend
smés s kakaem)

nejméné 20,0

nejvyse 80,0

5,0

4,0

slazend smés s
kakaovou chut{

nejvyse 20,0

nejméné 80,0

5,0

4,0

slazeny
odtu¢nény
kakaovy préasek
(slazené
odtu¢néné
kakao

nejméné 25,0

nejvyse 75,0

5,0

4,0

slazend
odtu¢nénd
kakaova sm¢s
(slazend smés
kakaového
prasku se
sniZzenym
obsahem tuku)

nejméné 20,0

nejvyse 80,0

5,0

4,0

slazend smés s
kakaovou chuti
(se sniZenym
obsahem tuku)

nejvyse 20,0

nejméné 80,0

5,0

4,0

* v ptipad€ smési odtuénéného kakaového praSku s cukrem - obsah odtu¢néného
kakaového prasku v susiné
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Tabulka 3 - Piipustné zdporné hmotnostni odchylky

hmotnostni interval

hmotnostni odchylky

do 100 g -5%
101 -250 g -3 %
251 -500 g -2 %
501 - 1000 g -1%
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Pfiloha &. 8 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Clenéni ¢okoldd a &okolddovych cukrovinek na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Cokoldda neslazend bez piisad, pln€nd, nebo
hotka s prisadami
na vafeni
hotkomléCnd
mlécna

mlécnd s vysokym
obsahem mléka
mlécnd s odstfedénym
mlékem

smetanova

bild

hotka se sniZzenym
obsahem sacharézy
mléfnd se sniZenym
obsahem sacharézy

ryze, vloCky nebo dalsi
tvary

figurky

speciality

podle skupiny ¢okolddy

Cokolddova poleva
hoik4,

Cokolddova poleva
hoifkomlé¢n4,
Cokolddova poleva
mlécnd

Cokolddova poleva
mlécnd

s odstfedénym mlé¢kem,
Cokolddova poleva
mléfnd s vysokym
obsahem mléka,
Cokolddova poleva velmi
svetld,

Cokolddova poleva bild,
¢okolddova poleva horka
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se sniZzenym obsahem
sacharézy
cokolddovd poleva
mléCnd se sniZenym
obsahem sacharézy,

tukové polevy

Cokolddovd poleva
cukrafskd se sniZenym
obsahem kakaovych
soucast{

cokolddovd poleva s
ndhradnimi tuky

Cokolddové cukrovinky

formované

formované v rtiznych
tvarech z Cokolddovych
polev s riznymi ndplnémi
(tukovymi, krémovymi,
likérovymi a dal§imi)

macené

ruzné druhy vloZek
(Zelé), fondan, vylehéené
hmoty p&nou a dal§imi)
mécené Cokolddovymi
polevami

dezerty

jednodruhové
dezertni smési

nugaty

podle druhu piisady
uddvajici charakter

cokolddové drazé

podle druhu vlozek

sezonni vyrobky

z mlécné Cokolddy
z hotké Cokolady

Cokolddové pasty nebo
Cokolddové pomazdnky

zejména liskoofiskové,
mandlové, arasidové nebo
kokosové

Cokolddové ndpoje v
prasku
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Tabulka 1

Pfiloha &. 9 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost Cokoldd a Cokolddovych polev

v hmotnostnich % vztaZenvch na suSinu

Vyrobek

Obsah
kakaové-
ho tuku

Obsah

tukupros-
té kakao-
vé suSiny

Obsah
celkové
kakaové
suSiny

Obsah

mlééného
tuku

Obsah
tukupros-
té mlécné
susiny

Obsah
celkového
tuku

Obsah
sacharozy
vCetné
ndhr.
cukri

Neslazend
Cokoldda

> 50 < 58

Cokoldda
hotk4d

> 18

Cokoldda
na vareni

> 18

Horko-
mléénd
Cokoldda

MIléénd
Cokoldda

<55

Mlé¢nd
¢okoldda
S
vysokym
obsahem
mléka

<55

MIlécnd
¢okoldda
s odstfe-
dénym
mlékem

> 14

< 55

Smetano-
va coko-
lada

>3 <14

< 55

Bil4d
¢okoldda

> 18

> 15

>25

< 55

hotk4 Co-
koldda se
sniZzenych
obsahem

sacharézy

> 18
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Mlé¢nd
¢okoldda
se
snizenym
obsahem
sachardzy

>2.5

> 25

>35

> 10.5

>25

<55

Cokol4-

dové ryze,
Cokolddo-
vé vloCky

>12

<55

Mlé¢nd
r};ie7
mlécné
¢okolddo-
vé vloCky

> 3.5

> 10.5

>12

< 66

Hoftk4 Co-
kolddova
poleva

<31

Hoftko-
mlécnd
¢okolddo-
va poleva

MIécnd
¢okolddo-
vd poleva

> 3.5

< 55

MIécnd
¢okolddo-
vd poleva
s odstfe-
dénym
mlékem

< 05

< 55

Mlécnd
Cokolddo-
vé poleva
s
vysokym
obsahem
mléka

>25

> 20

> 15

>25

<55

Velmi
svétld
¢okolddo-
va poleva

> 20

> 15

> 31

<55

Cokol4-
dova

poleva
bild
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Miécnd = = = = = =
Cokolddo- >25 > 25 >35 > 10.5 > 25 <55
vé poleva
se
snizenym
obsahem
sacharézy
Hork4 = = =
Cokolddo- | > 18 > 14 > 25
vé poleva
se
snizenym
obsahem
sachardzy

Poznamka:

1) Kédvova Cokoldda obsahuje nejméné 1,5 % mleté praZzené kdvy nebo
odpovidajici mnoZstvi rozpustné kavy.

2) Ostatni Cokolddy s piffsadami, jako napf. mandlemi, ofiSky, arasidy, kokosem
obsahuji nejméné€ 5 % pfiisad.

3) Cokoldda s ptidavkem proslazeného nebo suseného ovoce, jadrovin a dal§ich
slozek obsahuje nejmén¢ 60% Cokolddové polevy z celkové hmotnosti
vyrobku.

4) U pln€né Cokolddy tvoif poleva nejméné 25% hmotnosti vyrobku.

Tabulka 2

Fyzikdlni a chemické poZadavky na ¢okoladové cukrovinky

skupina podil ¢okolddové polevy v % obsah popela v %
z hmotnosti vyrobku nejvyse

formované cukrovinky 35 - 65 3,0
¢okoladové drazé 20 - 75 3,0
mdacené cukrovinky 15 -50 3.0
polomécené 7-25 3,0
cukrovinky

nugaty 7 -25 3,0
Pozndmka:

Za Cokolddové cukrovinky se povazuji i kombinované dezertni smesi a sezonni
vyrobky, sloZzené z Cokolddovych i neCokolddovych cukrovinek, kde podil
Cokolddové polevy je nejméné 7% z celkové hmotnosti vyrobku.
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Tabulka 3
Piipustné zdporné hmotnostni odchylky
druh vyrobku hmotnostni interval hmotnostni odchylky

Cokoldda a Cokolddové do 50 g - 10%
tyCinky vétSinez 50 do 100 g - 5%

vetsi nez 100 do 250 g - 3%

vetsi nez 250 do 500 g - 2%

vetsi nez 500 do 1000 g -1%
Cokolddové cukrovinky do 105 g -10 %

vetsi nez 105 do 150 g - 8%

vetsi nez 150 do 250 g -5%

vetsi nez 250 do 500 g -3%

vetsi nez 500 do 1000 g -1%
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335

VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se providi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikonu,

pro nealkoholické nipoje a koncentrity k pfipravé nealkoholickych nipojii, ovocné vina, ostatni vina
a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické nipoje, kvasny ocet a drozdi

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabikovych vyrobeich a o zméné a do-
ilném’ nékterych souvisejicich zdkond, (ddle jen ,z3-

on“) pro nealkoholické nipoje a koncentrity k p¥i-
pravé nealkoholickych ndpojii, ovocnd vina, ostatni
vina a medovinu, pivo, konzumnf lih, lihoviny a ostatni
alkoholické nipoje, kvasny ocet a droZdi:

ODDIL 1

NEALKOHOLICKE NAPOJE
A KONCENTRATY
K PRIPRAVE NEALKOHOLICKYCH NAPOJU

§1
Pro u&ely této vyhlésky se rozumi

a) nealkoholickym ndpojem nipoj obsahujici nejvyse
0,5 objemovych procent alkoholu (0,4 hmotnost-
nich procent alkoholu), vyrobeny ze stanovenych
surovin, zejména z vody nebo minerilni vody,
ovocné, zeleninové, rostlinné nebo Zivo&isné suro-
viny, cukri, medu nebo kombinaci n&kterych
z uvedenych surovin, popfipadé syceny oxil(?em
uhli¢itym,

b) koncentritem k pfipravé nealkoholickych nipojii
vyrobek, obsahujici po tipravé nafedénim k pfimé
spotfeb& ve vyrobcem doporudeném poméru nej-
vy$e 0,5 objemovych procent alkoholu (0,4 hmot-
nostnich procent alkoholu) a dal3{f suroviny uve-
dené pod pismenem a),

¢) nipojovym koncentritem zahu3ténd smés jednot-
livych surovin pouZivanych k vyrob& nealkoholic-
kych ndpojti, uréend k p¥ipravé ndpoji Fedénim;
pro nipojovy koncentrit s pfevaZujicim podilem
cukrii lze pouZit ndzev sirup,

d) ovocnym nebo zeleninovym koncentritem
ovocnd nebo zeleninovd 3¥fiva zahu$téni na 50
a méné procent piivodniho objemu odstranénim
vody,

e) nizkoenergetickym nidpojovym koncentritem ni-
pojovy koncentrit, obsahujici nihradni sladidla,

f)

g

h)

j)

k)

D

vykazujici po dpravé nafedénim k pfimé spotfebé
ve vyrobcem doporudeném poméru, sniZeni vy-
uzitelné energie nejméné o jednu tfetinu oproti
nipoji, v némz nebyla nihradni sladidla pouZita,

nipojem v prisku homogenni smés jednotlivych
surovin uvedenych pod pismenem a) ve formé
prasku, granuli nebo komprimiti, uréend k pfi-
pravé nealkoholickych ndpoji rozpousténim,

ovocnou nebo zeleninovou 3$tivou nipoj vyro-
beny z jejich $tiv ziskanych mechanickymi po-
stupy z ovoce nebo zeleniny nebo koncentritd
z nich, s pfipadnym p¥idavkem cukrii, u kterého
obsah ovocné nebo zeleninové suSiny odpovid4 po
pfepoétu nejméné pliivodnimu mnoZstvi pouZité
ovocné nebo zeleninové $tivy,

nektarem nipoj pfipraveny z ovocnych nebo ze-
leninovych §tdv nebo z jejich koncentritl, vody,
piipadné cukri, u kterého nejmensi obsah ovocné
nebo zeleninové sufiny v pfepoétu na pouZité
mnoZstvi ovocné nebo zeleninové §tivy je uveden
v ptiloze &. 1,

ovocnym nebo zeleninovym ndpojem ochuceny
nealkoholicky ndpoj na bizi ovocné nebo zeleni-
nové §tivy, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych §tiv nebo jejich koncentritl a dalSich suro-
vin uvedenych pod pismenem a), u kterého obsah
ovocné nebo zeleninové suiny v pfepoltu na
pouZité mnoZstvi ovocné nebo zeleninové $tivy
¢in{ nejméné jednu &tvrtinu hmotnostniho podilu
stanoveného pro nektary,

limonddou ochuceny nealkoholicky nipoj na bizi
vody vyrobeny z pitné vody, nipojovych koncen-
tritl nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla sy-
ceny oxidem uhliéitym,

minerilni vodou ochucenou ochuceny nealkoho-
licky ndpoj na bizi minerilni vody, vyrobeny
z pfirodni minerilni vody, nipojovych koncen-
traitl nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla
s pivodnim obsahem oxidu uhligitého,

sodovou vodou ndpoj vyrobeny z pitné vody

a oxidu uhli¢itého, u kterého obsah oxidu uhli¢i-
tého &inf nejméné 0,4 hmotnostnich procent.
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loze

nim
vani

a)

b)

g
h)

§2
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
¢ 2.

§ 3

Oznadéovani

(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl4st-
predpise’) jsou tyto dalif poZadavky na oznaéo-

nealkoholické nidpoje a koncentrity k pfipravé ne-
alkoholickych népojii se oznaduji ndzvem podsku-
piny, pokud neni nizev podskupiny stanoven,
oznadi se ndzvem skupiny,

pochédzi-li koncentrit k p¥ipravé nealkoholickych
ndpoji nebo nealkoholicky nipoj z mnoZstvi
§tivy jednoho druhu ovoce nebo zeleniny uvede-
ného v piiloze & 1, miiZe se v oznadeni pouZit
misto slova ovocny nebo zeleninovy nizev pouZi-
tého druhu ovoce nebo zeleniny. Vicedruhovy
koncentrit k p¥pravé nealkoholickych nipoji
nebo nealkoholicky népoj se oznaduji jako smés,

ﬁd? o vyuZitelné energii; to neplati pro sodové
vody,

u ovocnych a zeleninovych ndpoji, §¢iv a nektart
idaj, Ze se jedni o syceny nipoj, je-li obsah oxidu
uhligitého nejméné 0,2 hmotnostnich procent,

u limondd ddaj o tom, Ze se jednd o nesycenou
limon4du, je-li obsah oxidu uhli¢itého niZ§i neZ
0,2 hmotnostnich procent,

u ovocnych a zeleninovych $tiv, nektarti, ovoc-
nych koncentritli a ostatnich nealkoholickych
nipoji oznalenych jako ovocné 1ddaj o podilu
ovocné nebo zel)éninove’ slozky v ndpoji k pfimé
spotfebé v hmotnostnich procentech,

u ndpojii v prisku ddaj, zda p¥ipravou vznikne
nipoj Sumivy, perlivy nebo neperEV}’r,

u minerilnich vod ochucenych ddaj, Ze se jednd
o syceny nipoj, jestlize byl ndpoj dodateéné do-
sycen oxidem uhli¢itym; dile nizev pramene s cha-
rakterizujicim oznalenim podle klasifikace mine-
rilnich vod, minerdlni sloZeni s datem analyzy
a vyznadeni zvy$eného obsahu téch iontd, u nichZ
je to pro pouZity typ minerilni vody poZadovino
zvl4§tnim predpisem,’?)

limon4da obsahujici nejméné jednu osminu hmot-
nostnfho podilu ovocné nebo zeleninové 3tivy,
stanoveného pro nektary, jako ovocni nebo zele-
ninovi limonida,

j)

k)

)

nidpojovy koncentrit se oznaluje jako ovocny
nebo zeleninovy nidpojovy koncentrit, jestlize po
pfedepsaném nafed%nf obsahuje nejméné jednu
osminu hmotnostniho podilu suSiny ovocné nebo
zeleninové §tdvy, stanovené pro nektary,

nipojovy koncentrit nebo nealkoholicky ndpoj
ocﬁucen}’r, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych $tiv nebo jejich koncentritl, ochuceny l4t-
kou urenou k aromatizaci s charakterem jiného
druhu ovoce nebo zeleniny neZ pouZitd zdkladni
ovocnd nebo zeleninovi sloZka, jako ovocny nebo
zeleninovy nipojovy koncentrit nebo nealkoho-
licky népoj ocﬁucen}? s deklarovanou pfichuti,

nipojovy koncentrit nebo nealkoholicky ndpoj
ocﬁucen}’r, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych §€iv nebo jejich koncentritli, u nichZ hmot-
nostni podil suiny ovocné nebo zeleninové §tivy
nedosaﬁuje hodnot stanovenych v odstavei 4 ne-
bo 5, jako ndpojovy koncentrit nebo nealkoho-
licky ndpoj ochuceny s p¥idavkem ovocné nebo
zeleninové §tivy,

nipojovy koncentrit nebo limonida ochucené 14t-
kou uréenou k aromatizaci nebo emulzi, které na-
hrazuji ovocnou nebo zeleninovou sloZku, pouZi-
tou v ndzvu, jako nipojovy koncentrit nebo limo-
nida s deklarovanou pfichuti,

ovocnd nebo zeleninovi §tdva pfislazend cukrem
nizvem ,pfislazeno®, s uvedenim konkrétni hod-
noty obsahu pfidaného cukru v gramech na jeden
litr.

(2) Pfipustné zéporné hmotnostn{ a objemové od-

chylky:

Velikost obalu

odchylka

pfepravni obaly
(sudy, cisterny apod.)

-1,0 %

spotiebitelské obaly (l4hve,
plechovky, sicky apod.):

do 50g

-9 %

od 50g do 100g

45¢g

od 100g nebo ml do 200 g nebo ml

45 %

od 200 g nebo ml do 300 g nebo ml

-9 g nebo ml

od 300 g nebo ml do 500 g nebo ml

3,0 %

od 500 g nebo ml do 1000 g nebo ml

-15 g nebo ml

od 1,0 kg nebo litru do 2,0 kg nebo
litrt

-1,5 %

1) Vyhliska Ministerstva zem&délstvi & 324/1997 Sb., o zplisobu oznatovini potravin a tabdkovych vyrobkt, o pipustné
odchylce od ddaji o mnoZstvi vyrobku oznateného symbolem ,e*.

%) Vyhl4ska Ministerstva zdravotnictvi & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpéisobu

jejich dpravy.
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§4

PoZadavky na jakost

(1) Fyzikélni a chemické poZadavky na jakost ne-
alkoholickych népojii jsou uvedeny v pfiloze &. 1.

(2) Minerélni vody ochucené musi dile spliiovat
chemické poZadavky pro balené pfirodni minerdln{
vody, stanovené zvld3tnim pfedpisem.?)

(3) K pfislazeni ovocnych nebo zeleninovych
§tav, s vyj imﬂou hroznové a hruskové $tivy, lze pouZit
nejvySe 100 graml cukril, u jableéné ¥tivy nejvyse
40 grami cukrii, u rybizové, citronové, limetkové
a bergamotové $tivy nejvySe 200 grami cukril na je-
den litr §tdvy.

(4) K pfislazeni nektarii lze pouZit nejvyse
20 hmotnostnich procent cukrii nebo medu.

(5) K vyrob& ovocnych nebo zeleninovych §tiv
lze pouZit polobily nebo bily cukr, bezvodou nebo
krystalickou dextrézu, fruktézu nebo sufeny gluké-
zovy sirup; k vyrob& ostatnich nealkoholickych nipojii
lze navic pouzit glukézovy sirup nebo tekuté vyrobky

z cukru.
§5

Uvadéni do obéhu

(1) Nealkoholické népoje v prisvitnych obalech
se skladujf a pfepravuji chrinény pfed pfimym sluneé-
nim svétlem.

(2) Nealkoholické nipoje poddvané k p¥imé spo-
tfeb& musi mit teplotu nejvyse 15 °C.

(3) Celkovi doba &epovéni sycenych nealkoholic-
kych ndpojli z transportniho obalu a vyEepniho tanku
nebo rozlévané sycené nealkoholické ndpoje ze spotie-
bitelského baleni jeden litr a vice nesmi p¥ekrogit
12 hodin od otevfeni obalu, neni-li pouZita ochranni
atmosféra oxidu uhli¢itého.

ODDIL 2
OVOCNAVINA, OSTATNI VINA A MEDOVINA

§é6
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) ovocnym vinem ndpoj vyrobeny alkoholovym
kvagenim $tivy z ovoce, s vyjimkou hroznd révy
vinné, kterou je moZzno pfed kvafenim upravit pfi-
davkem vody a cukru,
b) sladovym vinem nipoj vyrobeny alkoholovym

kvaenim sladovych vyluhii pomoci sulfitovych
kvasinek,

¢) medovinou ndpoj vyrobeny alkoholovym kvaSe-
nim véeltho medu rozfedéného ve vodé,

d) bylinnym vinem nipoj vyrobeny z ovocného vina,

ve kterém se maceruji byliny a kofeni, nebo vy-
robeny z vyluhti kvéti &erného bezu nebo zkva-
$enim $tivy z plodii &erného bezu,

e) likérovym vinem nipoj vyrobeny z nekvagené
§tivy z ovoce, s vyjimkou hroznii révy vinné,
nebo z nekvafené $tivy z plodii &erného bezu
s pfidinim jemného rafinovaného kvasného lihu
nebo destilitu a cukru,

f) ovocnym cidrem népoj vyrobeny &isteénym pro-
kvagenim $tivy z ovoce, s vyjimkou hroznil révy
vinné, ktery obsahuje oxid uhliéity ziskany pfi-
rodnim kvaenim, popfipadé dosyceny oxidem
uhligitym,

g) ovocnym vinem stolnim ovocné vino, které ne-
bylo po prokvaSeni pfislazeno,

h) ovocnym vinem polosladkym ovocné vino, dosla-
zené pfiddnim cukru na hodnotu stanovenou v pfi-
loze &. 3 tabulce 2,

i) ovocnym vinem dezertnim ovocné vino s pfidinim
cukru a jemného rafinovaného kvasného lihu na
hodnoty stanovené v pfiloze &. 3 tabulce 2,

j) ovocnym vinem dezertnim kofenénym ovocné de-
zertni vino s pfiddnim kofeni nebo vyluhd vyro-
benych z tohoto kofeni,

k) ovocnym vinem perlivim ovocné vino sycené oxi-
dem uhli¢itym na neyméné 0,1 MPa, popfipadé
doslazené.

§7
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v pifloze
¢ 4.

§8
Oznacovani
(1) Kromé tidaji uvedenych v zdkoné a ve zvl4st-
nim p¥edpise') jsou tyto dal¥f poZadavky na oznaco-
van{

a) obsah alkoholu v objemovych procentech,

b) je-li v ndzvu ovocného vina pouZito oznaleni
ur&itého druhu ovoce, Ze nejméné 95 % hmot-
nostnich podilu ovocné §¢dvy pochdzi z uvedeného

druhu.

(2) Ovocné vina ostatni se ozna&i vzdy nizvem
druhu a skupiny.

§ 9

PoZadavky na jakost

Smyslové a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 3 tabulkich 1 a 2.
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§ 10
Technologické poZadavky

(1) Na vyrobu ovocného vina z jednoho druhu
ovoce se pouzije mnoZstvi ovocné §tdvy v poméru sta-
noveném v pfiloze &. 3 tabulce 3.

(2) Na vyrobu 1000 litr medoviny se pouZije
nejméné 280 kilogrami véeliho medu.

ODDIL 3
PIVO

§ 11

Pro d&ely této vyhlasky se rozumi

a) pivem pénivy nipoj vyrobeny zkvaSenim mladiny
pfipravené ze sfa u, vody, chmelovych hlivek,
upraveného chmele nebo chmelového extraktu,
ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alko-
holu (etylalkoholu) a oxidu uhli¢itého obsahuje
i urdité mnoZstvi neprokvaeného extraktu; slad
lze do vySe jedné tfetiny hmotnosti celkového
extraktu plivodni mladiny nahradit cukrem nebo
extraktem jeného Srotu, upraveného jeEmene,
ryZe nebo kukufice,

b) sladem obilnd zrna je¢mene nebo p3enice, u nichz
sladovidnim doslo k enzymatickym pfeménim
endospermu a k vytvofeni typickych chutovych
a aromatickych latek,

c) iivem SIEOdné kvaSenym pivo vyrobené za pouZiti

vasinek Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum
(carlsbergensis),

d) pivem svrchné kvafenym pivo vyrobené za pou-
Zit{ kvasinek Saccharomyces cerevisiae subsp. ce-
revisiae, pfpadné s pfidavkem mléénych bakterii,

e) svétlym pivem pivo vyrobené pfeviZiné ze svét-
lych sladt &eského typu,

f) tmavym a Folotmav;’rm pivem pivo vyrobené
z tmavych sladii bavorského typu, sladii karame-
lovych, pfipadné barevnych sladti ve smé&si se svét-
lymi slady,

g) fezanym pivem pivo vyrobené pfi stileni smiSe-
nim svétlych a tmavych piv stejné podskupiny,

h) vy&epnim pivem pivo vyrobené pfeviZné z jeé-
nych sladi s extraktem ptvodni mladiny do
10 hmotnostnich procent, spodné kvaSené,

i) lezdkem pivo vyrobené pfeviZné z jeénych sladi
s extraktem plivodni mladiny 11 aZ 12 hmotnost-
nich procent, spodné kvasené,

j) pivem sllaeciélnfm pivo vyrobené pfeviiné z J'eé-
nych sladi s extraktem pivodni mladiny
13 hmotnostnich procent a vys$iim, spodné kva-
Sené,

k) porterem tmavé pivo vyrobené gfevéiné z jeénych
sladd s extraktem piivodni mladiny 18 hmotnost-
nich procent a vy$§im, spodné kvaSené,

1) pivem se sniZenym obsahem alkoholu pivo s ob-
sahem alkoholu nejvy3e 1,2 objemovych procent
(1,0 hmotnostniho procenta),

m) nealkoholickym pivem pivo s obsahem alkoholu

nejvyse 0,5 objemového procenta (0,4 hmotnost-
niho procenta),

n) iivem se sniZenym obsahem cukri hluboce pro-
vadené pivo s obsahem zat€Zujicich latek, jejichZ
nejvyssi pfipustné hodnoty jsou v piiloze &. 5,

0) pSeniénym pivem pivo vyrobené s podilem
extraktu pSeniéného sladu vy$3im neZ jedna tfe-
tina hmotnosti celkové dodaného extraktu,

p) kvasnicovym pivem pivo vyrobené dodateénym
pfidavkem malého podilu rozkvafené mladiny
do hotového piva v priib&hu stideni,

r) bylinnym pivem pivo vyrobené s pfidavkem &4sti
bylin nebo dfevin nebo jejich extraked,

s) lehkym pivem hluboce prokvasené pivo s obsahem
vyuZitelné energie nejvyse 1300 kJ/1.

§12
Clenéni na skupiny a podskupiny

(1) Pivo se &lenf na skupiny podle barvy:
a) svétlé,
b) polotmavé,
c) tmavé,
d) Fezané.

(2) Jednotlivé skupiny piv se &leni na podskupiny:
a) vycepni,
b) lezik,
c) specidlni,
d) porter,
e) se snizenym obsahem alkoholu,
f) se sniZenym obsahem cukr,
g) pSeni¢né,
h) kvasnicové,
i) nealkoholické,
j) bylinné,
k) lehké.

(3) Skupinu piv nelze ménit pfibarvovinim.

§ 13
Oznacovani
(1) Kromé&1daji uvedenych v zikoné a ve zvl43t-
nim piedpise’) se u piva dile uvede

a) pivo se oznaluje vZdy ndzvem druhu, skupiny,

podskupiny,
b) obsah alkoholu v objemovych procentech,
c) zpisob kvaSeni, jde-li o svrchné& kvasené pivo,



Strana 6838

Sbirka zikont & 335 / 1997

Castka 111

d) pouziti minerlni vody.

(2) Lehké pivo musi byt oznaleno nejvyse pfi-
pustnym obsahem vyuZitelné energie; pivo se sniZe-
nym obsahem cukrii musi byt oznaleno nejvyse pfi-
pustnym obsahem zatéZujicich litek.

(3) Pro téely oznalovini je pivo vyrobené z jeé-
ného sladu, chmelovych hlivek, upraveného chmele
nebo chmelového extraktu a vody povaZovano za jed-
nosloZzkovou potravinu.

(4) Ptipustné zdporné objemové odchylky od de-
klarovaného objemu:

Obaly; deklarovany obsah nejvyse piipustnd zdpornd
odchylka
pfepravnich obald
(sudy, cisterny) -1,0 %
spotiebitelskych obald (l4hve,
plechovky, minisoudky apod.)
0,251 3,6 %
0,331,0,3751,0,5 1 3,0 %
0,75 1 2,0 %
1,0122501 15 %

§14
PoZadavky na jakost
Fyzikilni, chemické a smyslové poZzadavky na ja-
kost piva jsou uvedeny v pfilohich & 5 a 6.
§ 15
Uvéidéni do obéhu
(1) Pivo podivané k pfimé spotfeb&é musi mit te-
plotu nejvyse 15 °C.

(2) Celkovi doba &epovani piva z transportniho
obalu nebo vy&epniho tanku, providéného ptetlakem
vzduchu, nesmi pfekroéit 12 hodin od zahdjeni vy&epu.

(3) Lahvové pivo musi byt chrinéno pted pfi-
mym sluneénim svétlem.

ODDIL 4
KONZUMNI LIH, LIHOVINY
A OSTATNI ALKOHOLICKE NAPOJE
§ 16

Pro dgely této vyhldsky se rozumi

a) konzumnim lihem rafinovany lih kvasny,’) nede-
naturovany a upraveny pfidinim pitné vody na
nejvyse 80 % objemovych etanolu,

b) lihovinami alkoholické ndpoje obsahujici nejméné
15 % a nejvyie 79,5 % objemovych etanolu,
kromé vina a piva,

c) ostatnimi alkoholickymi ndpoji népoje obsahujici
vice nez 1,2 % objemovych a méné neZ 15 %
objemovych etanolu, kromé& vina a piva,

d) destility pravymi jednosloZkové alkoholické ni-
poje, jejichZ etanol pochizi pouze ze zkvaSené
tekutiny nebo zkvaené zipary, vyrobené z cu-
kerné nebo zcukfené polysacharidické suroviny,
pfi€emZ vlastni aroma vzniklého destilitu i pro-
dukti z ngj vyrobenych fedénim vodou je zacho-
vano,

e) destility fezanymi alkoholické népoje vzniklé pfi-
dinim rafinovaného kvasného lihu k destildtim
pravym, pfi€emZ charakteristickd viiné a chut
pouzitého pravého destildtu musi byt poznatelni,

f) destility vyrobenymi zvl4$tnim tradiénim zpiso-
bem alkoholické népoje ziskané z t&€zko zkvasitel-
nych nebo na cukr chudych surovin, bud’ destilaci
zkvaSené zépary s p¥idavkem, nebo bez pfidavku
lihu nebo (festilacf alkoholického maceritu ne-
zkvaSené suroviny,

g) likéry alkoholické ndpoje obsahujici nejméné
100 g cukru nebo ekvivalentni mnoZstvi jinych
sladidel na jeden litr vyrobku; vyrobek s obsahem
cukru nad 250 g na jeden litr se oznaduje jako
krém,

h) ostatnimi lihovinami alkoholické ndpoje vyrobené
misenim lihu, destilt, vody, vonnych a chuto-
vych latek, vina, lihovinového kuléru a jinych bar-
viv, macerjti, digerdti, perkoldtd nebo eluitd,

i) alkoholizovanymi ovoenymi §¢dvami nebo pro-
tlaky alkoholické nipoje vyrobené ze §¢iv a pro-
tlakii, z jejich koncentritli, ovocnych bizi nebo
emulzi, do nichZ byly p¥idiny lih, vino, destildty,
popfipadé vonné nebo chutové litky,

j) michanymi alkoholickymi ndpoji alkoholické ni-

oje, jejichZ zdklad tvo¥{ ovocna nebo jing slozka,
ﬂ niZ byly pfidiny riizné vonné a chufové litky,
lth, vino, destildty, vytaZky z rostlin, sladidf;
a dalsf ldtky, pfi€emZ ovocnou slozku tvofi &isti
ovoce i jeho celé plody, ovocnd §¢iva nebo protlak,
vyrobené i z ovocnych koncentritl, emulzi nebo
bizi, zatimco neovocnou sloZku tvof{ bize nebo
emulze pfirodné identického charakteru ovoce,
popffpa(& slozky syntetickych aromat,

k) perlivymi alkoholickymi ndpoji alkoholické ni-

%) Zikon & 61/1997 Sb., o lihu a o zméné& a doplnépi zdkona & 455/1991 Sb., o ¥ivnostenském podnikéni (¥ivnostensky
zikon), ve znéni pozdjsich predpisti, a zdkona Ceské nirodnf rady &. 587/1992 Sb., o spotfebnich danich, ve znénf

pozdgsich ptedpist, (zikon o lihu).
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)

p)

q)

poje upravené pfiddnim oxidu uhli¢itého v mnoz-
stvi nejméné 1,5 g oxidu uhli¢itého na jeden litr,
kromé vina a piva,

sycenymi alkoholickymi nipoji alkoholické ni-
poje upravené pfidinim oxidu uhli¢itého v mnoz-
stvi nejméné 3 g oxidu uhliCitého na jeden litr,
kromé vina a piva,

vinovici neboli brandy lihovina vyrobend z desti-
litu révového vina zfedénim vodou,

matolinovici lihovina vyrobend destilaci zkvase-
nych nevylouZenych matolin neboli vyliskd hroz-
nii révy vinné, pfiCemZ odli¥nost od brandy je
zfetelnd charakteristickou viini a chuti a také vy3-
§im obsahem vy3§ich alkohold,

mlatovici lihovina vyrobeni destilaci a rektifikaci
vinnych kvasnicovych kal zbyvajicich po vyrobg&
révového vina,

ovocnymi destildty lihoviny, jejichZ etanol vznikl
vyhradné ze zkvaSeného ovoce nebo ovocné dfend
anebo ovocné $tivy, druhu ovoce, bez pfidavku
cukernatych litek, cukru nebo etanolu vzniklého
jinym zptisobem, pfi€emZ smésné destility jsou
destildty, vyrobené ze smési dvou nebo vice druhd
ovoce a tyto smésné destildty se oznaluji nizvem
ovocnd pélenka,

rumem zimof¥skym lihovina vyrobend ze tftinové
melasy nebo §¢ivy a jinych zbytki pfi zpracovini
cukrové tftiny v oblastech, kde se cukrovi tftina
péstuje,

arrakem lihovina vyrobend z tftinové melasy nebo
ze §tivy z cukrové titiny, z &4sti kvétl kokosové
palmy, z ovoce stromu Annaccardium occidentale
a z ryZe,

obilnym destilitem lihovina vyrobeni destilaci
zkvaSené zipary vyrobené z obilf; miZe byt ozna-
ena téZ jako ,obilny destilat“, ,obilni lihovina“
nebo ,obilnd pilenka“,

korintskou pélenkou (Raisin brandy) lihovina vy-
robend z destilitu-polotovaru ziskaného destilaci
zkvaSeného extraktu suSenych &ernych korint-
skych nebo jinych rozinek,

whisky (whiskey) obilnid pilenka uréeného pii-
vodu vyrobeni ze zesladovaného i nezesladova-
ného obili nebo z kukufice; za whisky se povazuji
i smési takto vyrobenych obilnych pilenek; desti-
lity pouZivané k vyrobé zraji v dfevénych poza-
hovanych sudech o obsahu nejvyse 300 litri nej-
méné dva roky a v sudech o obsahu nejvyse
700 litri nejméné tfi roky,

sladovou whisky palenka uréeného ptivodu vyro-
bend destilaci obilné zipary ze sladu, pfi¢emZ pu-
vod zahraniénich V}’rrogkﬁ musi byt prokazovin
ifednim osvéd&enim o pivodu zboZi,

Bourbon whisky lihovina vyrobeni destilaci obil-
né zépary, ktera je nejméné z 51 % tvofena kuku-

y)

aa)

bb)

cc)

dd)

ee)

ff)

fici, pfi€emZ michini s jinou whisky, obilnym de-
stilitem nebo lihem je nepfipustné,

borovi€kou lihovina vyrobeni z lihu, vody a plodd
jalovee, bez pouZiti jalovcového oleje, pficemz
pfidini nepatrného mnoZstvi litek z rostlin a pfi-
dini cukru nejvySe do 4 g na 1 litr vyrobku je
pfipustné,

borovi¢kou kvasnou lihovina vyribéni z rozemle-
tych bobulf jalovce zkvaSenych po pfidini vody,
pfi¢emZ pfidavek cukru je nepfipustny. Vznikf;’t
z4para se destiluje bez pfidini lihu a jalovcovy olej
je pHi destilaci oddélen. Takto ziskany borovié-
kovy lutr je polotovar, ktery neni uréen k p¥{mé
spotfeb& a obsah etanolu v tomto lutru musi byt
mensi neZ 15 % objemovych. Hotovy vyrobek
musi obsahovat nejméné 5 % objemovych boro-
vi¢kového lutru nebo tomu odpovidajici mnoZstvi
borovi¢kového destilitu,

borovitkou priitahovou neboli borovi¢kovou pri-
tahovou pélenkou lihovina vyrobend destilaci
plodi jalovce v lihu zfedéném vodou, pfi¢emz vy-
robek lze pfibarvit lihovinovym kulérem,

geneverem lihovina vyrobend destilaci obilné zi-
pary obohacené sladem s p¥iddnim plodi jalovce
a jinych rostlin nejpozdéji pfed posledni destilaci;
destilt lze upravovat pfidinim vody a lihu, pfi-
&emZ pHdavek éterickych olejii je nepfipustny,
ginem bezbarvi lihovina vyrobend destilaci plodi
jalovee a rostlin se zfedénym lihem nebo obilnym
destilitem, p¥iemZ p¥idavek jalovcového oleje je
nepfipustny,

aquavitem lihovina vyrobend destilaci lihového
vyluhu kofeni nebo bylin, zejména kminu, feny-
klu nebo anyzu, bez pfidavku eterickych oleji,
vykazujici z¥etelnou chut kminu,

astisem lihovina vyrobend destilaci lihového vy-
uhu kofeni nebo bylin a extraktu ze sladkého
dfeva Glycyrrhiza glabra a tim barviva chalkoné,
kter4 obsahuje nejméné 0,05 mg na jeden litr a nej-
vy$e 0,5 mg na 11 vyrobku kyseliny glycirrhiziové
a nejméné 1,5 mg a nejvyse 2 mg anetholu v 1 litru

alkoholu,

enzianem lihovina vyrobend ze zkvaSenych a vice-
ndsobné destilovanych vyluhi z kofend hofce, ze-
jména Gentiana lutea, bez pfidavku cukru a barviv;
z4para miiZe byt také destilovdna za pfidéni{ lihu,
aviak koneény vyrobek musi obsahovat nejméné
5 % objemovych etanolu pravého destilitu z ko-
fene hofce,

priitahovymi destility lihoviny vyrobené z kofeni
nebo z bylin nebo z ovoce chudého na cukr, jehoZ
zkvaSenim by bylo ziskdno jen nepatrné mnoZstvi
alkoholu nebo z ovoce, jehoZ aroma by zkva¥enim
utrpélo, pfiemZ toto ovoce se maceruje v lihu
nebo destilitu a po maceraci se destiluje. Mimo
ovoce lze pouZit i &isti rostlin nebo semen, pfi-
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gg)

hh)

)

Kk)

1)

nn)

00)

&emZ chuf a zabarven{ pochizeji ze zpracovanych
&asti rostlin a k dpravé viiné lze pouZit pouze aro-
mata uZitého druhu ovoce; barveni neni moZné,
likéry z ovocnych 3tiv lihoviny obsahujici nej-
méné 20 % ovocné 3tivy nebo ekvivalentu kon-
centritu ovoce,

ovocnymi likéry lihoviny vyrobené z maceritu
ovoce nebo jeho &istf v lihu nebo z toho vzniklych
destildtl; pfidavek éterickych olejii je pfipustny
u ovocnych likéri vyrobenych z citrusov;’rcﬁ
plodd,

likéry z destildth smési z pravych nebo priitaho-
vych destilitd s cukrem, lithem a vodou, pfi¢emz
pouZiti umélych aromat vyjma vanilinu neni moz-
né; ma-li likér z destilitu ve svém oznadenf nizev
pravého nebo pritahového destilitu, v jeho 100 |
musi byt obsaZeno nejméné 5 litrti 40% destildtu,
pfi¢emZ pifidavek ovocné $tivy nebo ovocného
maceritu nebo aromatizace nejsou moZné,

likéry z rostlin lihoviny vyrobené z lihového ma-
ceritu nebo digeritu rostlin nebo jejich &isti
anebo z nich vyrobenych extraktii; pffciavek pii-
rodnich aromat a p¥{rodnich éterickych oleji se
pfipousti. Kminka je kminovy likér se silné kmi-
novym aromatem vyrobeny s pouZitim kmino-
vého destildtu, u kterého pfidavek éterickych
oleji neni moZny. Zlatd voda je likér s pfidavkem
listkového zlata,

kivovymi, kakaovymi, &ajovymi a colovymi li-
kéry lihoviny vyrobené z destilitii nebo vyluhd
nebo z macerjtii jednotlivych surovin, podle nichZ
jsou nazviny,

emulznimi likéry lihoviny emulzni konzistence
vyrobené z vajeénych obsahi, kdvy, kakaa, &oko-
14dy, liskovych ofiski, ovocné pasty, modifikova-
nych krobt a jinych emulgitord, emulgovanych
s vodou, mlékem nebo smetanou, s ptidavkem
lihu a cukru, pfi€emZ je pfipustné pouZit Skro-
bovy sirup a malé mnoZstvi vajeénych bilkd,
mléénymi a smetanovymi likéry lihoviny, které
vedle lihu nebo destilitu a cukru obsahuji plno-
tuéné mléko nebo smetanu, popfipadé pfirodni
litky uréené k aromatizaci, kde u mlé&ného likéru
je obsah mlééného tuku nejméné 20 g na 1 1 vy-
robku, u smetanovych likérti nejmén& 40 gna 11
vyrobku, pfiemZ pouZiti chufové pfisady je pfi-
pustné,

likéry obsahujici vino lihoviny, které obsahuji nej-
méné 20 1 révového vina na 100 1 vyrobku, ph-
&emZ ,Cordial Medoc“ a ,Vinny puné“jsou li-
kéry, u kterych je obsah etanolu tvofen nejméné
z deseti objemovych procent etanolem obsaZenym
v révovém vinu; ,,Vinny puné“ je aromatizovany
likér z bilého nebo erveného révového vina,
medovym likérem lihovina obsahujici nejméné
250 g medu na 1 litr vyrobku, pfiéemZ pfidavek
lihovinového kuléru je pfipustny,

PP)

qq)

rr)

uu)

aromatizovanymi likéry lihoviny, u nichZ jsou no-
siteli chuti a viin€ vonné a chutové litky, pfi¢emZ
»Maraschino® je bezbarvy likér, jehoZ celkovy ob-
sah etanolu je tvofen nejméné z jedné tfetiny eta-
nolem z tfeSfiového destilitu; vytazky z kofeni
jsou mozZné, aviak pfidavek tfesfiového aroma
mozZny neni,
vodkou lihovina vyrobeni z lihu, vody a zjemfiu-
jicich p¥idatnych litek nebo bonifikdtord, kterou
je mozno zjemnit fyzikilnimi nebo chemickymi
metodami,
tuzemskym rumem lihovina vyrobeni z lihu,
vody a rumovych tresti, jejichZ zéklad tvof{ mra-
vendan etylnaty, pfi¢emzZ barveni lihovinovym ku-
lérem a ptidavek vanilinu, vanilky a cukru je moz-
né,
hotkymi lihovinami lihoviny vyrobené michinim
lihu, cukru, vody, barviv a litek uréenych k aroma-
tizaci, popfipadé s pfidavkem révového vina, de-
stildtd, maceratd, digeritli, perokoldtd nebo eluiti
s vyrazné hotkou chuti,
lihovinami s pfidavkem destilitu lihoviny, které
ro mens{ pocfﬂ destildtu nelze zafadit mezi desti-
Fa’tty pravé, fezané nebo vyrobené zvliStnim tra-
diénim zptisobem a u nichz je ovocni slozka zvy-

z

raznéna litkami uréenymi k aromatizaci,
lihovinami s p¥ichuti lihoviny, které se svym slo-
Zenim lif{ od vyrobkii uvedenych pod pismeny a)
az tt), pfiemZ v jejich oznaleni je pfipustny
smysleny nizev.
§ 17
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno

v pfiloze &. 7.

§ 18
Oznadovani

(1) Kromé&daji uvedenych v zikoné a ve zvl43t-

nfm ptedpise') se dile na obalu oznad

2)

b)

d)

lih konzumni ndzvem druhu a lihoviny, ostatni
alkoholické népoje nizvem podskupiny. U likéra
z destildth se v ndzvu uvid{ druh destilitu, ze kte-
rého je likér vyroben. U likérti z ovocnych §tiv se
uvadi botaniZ]z}’r druh ovoce pouZitého k vyrobé.
Oznaéeni slovy ,ovocné“ neEo »Z rostlin® miZe
byt nahrazeno oznadenim pfislu§ného botanic-

kého druhu ovoce nebo rostliny pouZité k vyrobg,

obsah etanolu v objemovych procentech, za-
okrouhleny na pét desetin procenta, pfi¢emZ u li-
hovin se obsah vody neuvidi,

nidzvem ,stary“ pouze nipoje, které zrily nejméné
jeden rok pfed stodenim, s vyjimkou oznaleni li-
hoviny ,Stard mysliveckd®,

ndzvem destility fezané lihoviny obsahujici nej-
fne’né 25 % objemovych etanolu z pravého desti-
itu,
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e) nizvem destility Fezané jemné lihoviny obsahujici
nejméné 50 % objemovych etanolu z pravého de-
stildtu,

f) nizvem tuzemsky rum s pfidavkem zimot¥ského
rumu tuzemsky rum, ktery obsahuje nejméné 5 %
objemového rumu zimoftského,

g) podle obsahu cukru ostatni alkoholické ndpoje

jako

1. suché, obsahuji-li nejvyse 50 g cukru na 1 litr
hotového vyrobku,

2. polosuché, je-li obsah cukru v rozmezi od 50 g
do 90 g na 1 litr hotového vyrobku,

3. polosladké, je-li obsah cukru v rozmezi od 90 g
do 130 g na 1 litr hotového vyrobku,

4. sladké, je-li obsah cukru nejmén& 130 g na 1 litr
hotového vyrobku,

z

h) vinovice oznadend hvézditkami, jako pravi &tyfmi
hv&zdi¢kami, vinovice fezand jemnd tfemi hvéz-
di¢kami a vinovice fezani dvéma hvézdi¢kami,

i) jako vinovice pravd oznaleni zkratkami ,VO<,
~VOP, ,VSOP*, jestliZe vyrobek pochdzi z desti-

~

litu star$iho neZ &tyfi roky,

j) jako vinovice pravid oznaleni zkratkami ,X.O.%,
JEXTRA®, ,ROYAL“ nebo ,IMPERIALF, jest-
lize vyrobek pochizi z destilitu stardtho vice jak
Sest let,

k) nidzvem ,Vajeény likér” emulzni lihovina, kteri
obsahuje nejméné 140 grami vajeénych Zloutkd
v 1 litru vyrobku. Jako vajeéné brandy neboli
»Advokit® se oznadi vajeny likér, jehoZ obsah
etanolu tvofi vinny destildt minimilné z 50 %,

1) ndzvem likér s pfidavkem vajec emulzn{ lihovina,
kterd obsahuje nejméné 70 g vajednych Zloutkd
v 1 litru vyrobku,
ndzvem brandy, jde-li o destility vyrobené z hroz-
nii révy vinné, které nejsou mlitovici ani matoli-
novici, pfi€emZ oznaleni brandy lze pouZit také
u likéra z destilitd ,Prune brandy“, ,Orange
brandy“, ,Apricot brandy“, ,Cherry brandy“
tak, Ze sloZeny ndzev u téchto likéri je na etiketd
uveden v jedné Fidce stejnym tvarem a barvou
isma a slovo ,likér“ je umisténo v bezprostfedni
lizkosti ndzvu pismem stejné velikosti. Pokud
alkohol nepochizi z ovoce, uvedeného na etiketg,
uvede se jeho plivod ve stejné &isti etikety jako
nizev vyrobku slovy ,vyrobeno s pouZitim rafi-
novaného kvasného lihu“,

n) nizvem destility odriidové &isté, pojmenované
podle odridy rostlin, pouze vyrobky vyrobené
vyhradné z oznadené odridy,

0) ovoeny pritahovy destilit botanickym nizvem
pouZitého ovoce,

p) likéry z destil4tu, které jsou kombinoviny s dru-
hov¢ &istym jinym pravym destildtem i uvedenim
pouZitych druht destildti v nizvu.

(2) Aromatizované likéry nemohou byt oznageny
druhem ovoce, pokud byly aromatizoviny syntetic-
kymi nebo pfirodn& identickymi aromatickymi l4t-
kami, pfi¢em? u t&chto likérii je do 31. prosince 1999
moZno v nizvu ve spojeni pouZit vyraz ,vodka“.

(3) Pfipustnd zdpornd objemov4 odchylka mé&fend
pfi 20 °C

a) mensich neZ 0,10 litrt vecrereecrvereecerereenenenens -2 ml,
b) od 0,10 litru do 0,35 litru ..eeeeevereecervereenennne -3 ml
¢) nad 0,35 litru do 0,70 litru...cccveveecerereererenens - 6 ml,
d) nad 0,70 litru do 1,00 litru....cccveveeeereveererenes - 8§ ml,
e) nad 1,00 litru do 2,00 litru...cccceeveecerereererenens -10 ml,
f) nad 2,00 litru do 4,00 litru....eeeeceecvereecrrerenee. -15 ml,
g) nad 4,00 litrt ccceeeereseresessse e -25 ml.

(4) Odchylka obsahu etanolu v % objemovych
od obsahu etanolu ozna€eného na obalu je pfipustnd
nejvy3e minus 0,50 % objemovych, tj. v rozsahu chyby
metody stanoveni obsahu etanolu, zohledfiované ve
vysledku.

§ 19
PoZadavky na jakost
(1) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze &. 8.
(2) Smyslové poZzadavky na jakost:

a) vzhled, barva, viiné a chut vyrobkt musi byt cha-
rakteristické pro deklarovany druh, skupinu a pod-
skupinu vyrobki,

b) &isteéné oddéleni slozek emulznich likéri zpiso-
bené skladovdnim mus{ byt odstranitelné kratkym
zatfepdnim, po kterém bude obnoven emulzn{
stav likéru.

§ 20
Technologické poZadavky

(1) Stanovené odchylné hodnoty u vyrobkd

a) Pastis — obsah cukru nejvy3e 100 g/l,

b) Triple sec — obsah etanolu nejméné 35 % objemo-
vych,

c) perlivé alkoholické ndpoje — obsah CO, nejméné
1,5 g/,

d) sycené alkoholické ndpoje — obsah CO, nejméné
3,0 g/l,

e) Kminka - obsah etanolu nejmén& 30 % objemo-
vych,

f) Cordial Medoc - obsah etanolu nejméné 25 %
objemovych, obsah cukru nejméné 250 g/1,

g) Zlati voda — obsah etanolu nejméné 38 % obje-
movych,

h) Vinny puné& - obsah alkoholu nejmén& 30 % ob-
jemovych, obsah cukru nejméné 400 g/l.
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(2) Stanovené kvalitativn{ analytické znaky

a) fural - pozitivni reakce — zji¥tuje se pouze u sku-
piny pravych destilitd,

b) aldehydy jako acetaldehyd - obsah nejvyse
0,002 g/la — u geneveru,

c) kyseliny jako kyselina citronovi — obsah nejvyse
15 g/ - zji$tuje se pouze u skupiny alkoholizova-
nych ovocnych §tiv a protlakd.

ODDIL 5
KVASNY OCET

§ 21
Pro tdéely této vyhldsky se rozumi
a) kvasnym octem okyselujici potravina vyrobeni
vyluéné biologickym procesem kysén{ lihu obo-
haceného Zivinami za pomoci octovych bakterii,
b) kvasnym octem lihovym kvasny ocet vyrobeny

kysénim kvasného lihu®) pochizejictho ze $krob-
natych nebo cukernych surovin,

¢) kvasnym octem vinnym kvasny ocet vyrobeny
kysinim lihu obsaZeného v révovém ving, které
bylo kysano spoleéné s fedénym kvasnym lihem,

d) kvasnym octem ovocnym kvasny ocet vyrobeny
kysdnim lihu obsaZeného v ovocném nebo slado-
vém ving, které bylo kysdno spoleéné s fedénym
kvasnym lihem,

e) kvasnym octem ochucenym kvasny ocet ochuceny
vytazky z kofeni nebo bylin, popfipadé bylinami
nebo plody rostlin.

§ 22
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfi-
loze &. 9.

§ 23
Technologické poZadavky

(1) P#i vyrob& kvasného octa vinného a kvasného
octa ovocného se k zakysdni pouZivd kvasny ocet li-
hovy, pfi€emzZ kyselina octovi obsaZens v hotovém vy-
rog]}r;’u muiZe pochdzet z kvasného octa lihového v po-

dilu nejvyse 49 %.
(2) Ptibarvovani kvasného octa lihového cukro-
vym octovym kulérem je p¥{pustné.
§ 24
Oznacovani

(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl43t-
nim predpise’) se na obalu dile uvede

a) oznaleni druhem a skupinou nebo druhem, sku-
pinou a podskupinou,

b) ddaj o kyselosti kvasného octa v procentech.

(2) Pfipustnd zdpornd objemovi odchylka baleni
je -5 %.

§ 25
PoZadavky na jakost

Smyslové a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 10.

ODDIL 6
DROZDI

§ 26

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) droZdim kvasinky Sacharomyces cerevisiae Han-
sen, rasy droZdirenské, ziskané biotechnologic-
kym postupem mnoZeni &istych kvasniénych kul-
tur vypéstovanych na cukernych substritech obo-
hacenych Zivinami, stimul4tory a pomocnymi l4t-
kami,

b) pekafskym droZzdim &erstvym kvasinky uvedené
pod pismenem a) schopné zpisobit kynuti tést,

c) pekafskym droZzdim suenym (vitilnim, suSenym
droZdim) kvasinky pod pismenem b) upravené su-
Senim,

d) suSenym droZdim jedlym kvasinky uvedené pod
pismenem a), upravené sufenim a neschopné zpii-
sobit kynuti tést.

§ 27
Clenéni skupiny a podskupiny
Clenéni skupiny a podskupiny je uvedeno v pii-
loze &. 11.
§ 28
Oznacovani
(1) Kromé& 1daji uvedenych v zikoné a ve zvl43t-
nim predpise’) se dile uvede
a) néizev druhu a skupiny,
b) datum pouZitelnosti.

(2) Pfipustnd ziporni hmotnostni odchylka ba-
leni je -5 %.
§ 29
PoZadavky na jakost

Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na ja-
kost jsou uvedeny v pfiloze &. 12.
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§ 30
Technologické poZadavky

Pekafské drozdi suSené se bali do neprody3né
uzavienych obald.

§ 31
Uvadéni do obéhu

(1) Peka¥ské droZdi Eerstvé se skladuje pfi teplo-
tich v rozmez{ od +1 °C do +10 °C. PekafsEe’ drozd{
Eerstvé nelze skladovat ani dopravovat spoleéné s neba-
lenymi potravinami nebo litkami s vyraznymi pachy
a vanémi.

(2) Pekafské drozdi suSené a suSené drozdi jedlé
se skladuje v suchu pfi teplotich do +20 °C.

§ 32
Prechodné ustanoveni

Oznaeni nealkoholickych ndpojii a koncentriti
k pfipravé nealkoholickych ndpoji, ovoenych vin,
ostatnich vin a medoviny, piva, konzumniho lihu, liho-
vin a ostatnich alkoholicll;}’rch ndpojii, kvasného octa
a drozdi, balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do
31. bfezna 1998, se posuzuje pouze podle § 6 zikona.

§ 33
Utinnost
Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem vyhldSeni,
s vyjimkou § 3, 8, 13, 18, 24 a 28, které nabyvaji u&in-
nosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Fyzikdlni a chemické poZadavky pro ovocné a zeleninové nektary

Ovocné a zeleninové nektary z: minimdln{ obsah miniméln{ obsah ovocné
veskerych nebo zeleninové
kyselin jako kyselina §tdvy (v hmotnostnich %
vinnd hotového vyrobku)
(g/1 hotového vyrobku)

Mucenka (Passions) 8 25

Lilek (Quitoorangen) 5 25

Rybiz bily, Cerny, Cerveny 8 25

Angrest 9 30

Rakytnik (Sanddorn) 9 25

Trnky 8 30

Svestky, slivy 6 30

Jetabiny 8 30

Sipky 8 40

Vidné 8 35

TieSné 6 * 40

Bezinky 7 50

Maliny 7 40

Meruiiky 3* 40

Boriivky 4 40

Jahody 5% 40

OstruZiny 6 40

Brusinky 9 30

Kdoule 7 50

Citrény a limetky - 25

Mango - 35

Bandny, Guava, Papdja, LiCi - 25

Azarola, Annona, Cherimoya - 25

Grandtové jablko - 25

Jablka 3* 50

Hrugky 3* 50

Broskve 3* 45

Citrusové ovoce (kromé citrént a 5 50

limetek)

Ananas 4 50

Ostatni ovocné a zeleninové nektary - 50

Vicedruhové nektary hodnoty odpovidajici pomérnému obsahu podle
hmotnostntho podilu jednotlivych druhd ovoce ucho

zeleniny ve smési

* neplatf pro vyrobky, vyrobené z ovocnych nebo zeleninovych protlaki
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Clenéni nealkoholickych népojii a koncentratd k jejich p¥ipravé na skupiny
a podskupiny a poZadavky na jejich jakost

Clenéni Smyslové poZadavky
Druh Skupina Podskupina Vzhled Chuf a viing
Nealko- ovocnd nebo Ciry aZ kalny, pfipadné s
holicky zeleninovd obsahem protlaku, dfené
ndpoj §tdva nebo kouskill ovoce nebo | odpovidajici
zeleniny, bez cizich pouZitym
piimesi sloZzkdm
nektar ¢iry aZ kalny, pfipadn€ s | bez cizich
obsahem protlaku, dfené | pfichutf a
nebo kouskl ovoce nebo | pachti
zeleniny, bez cizich
piimesi
nealkoholicky |ovocny nebo Ciry aZ kalny, pfipadné s
ndpoj zeleninovy ndpoj | mirnym sedimentem, bez
ochuceny cizich pfimés{
limondda
minerdlni voda
ochucend
sodovd voda ¢iry aZ jiskrny bez Cistd bez
sedimentu a cizich cizich
piimesi pfichuti a
pachi
Koncentrdt | ovocny nebo opalizujici az kalny se
k pfipravé [ zeleninovy sedimentem, bez cizich
nealkoholic- | koncentrat primesi
kych ndpoji sirup Ciry az kalny, pfipadn€ s | odpovidajici
mirnym sedimentem, bez | pouZitym
cizich pfimési slozkdm
napojovy nizkoenergeticky bez cizich
koncentrat ndpojovy pfichuti a
koncentrat pachi

ndpoj v prasku

praSek, granule nebo
tablety, bez cizich pfimesi
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

PoZadavky na jakost ovocnych vin, ostatnich vin a medoviny

Tabulka 1

Smyslové pozadavky

vzhled

barva

viing a chuf

ovocna vina a ostatni
ovocnd vina mimo

Ciry, jiskrny

odpovidajici §tdveé
pouZzitého druhu

harmonickd u
dezertnich kofenénych

ovocnych vin ovoce ovlivnénd pouzitym
sladovych kotenim
medovina a sladovd | Ciry, jiskrny, pfipustnd zlatohnéda harmonickd
vina opalescence
Tabulka 2
Chemické pozadavky
druh vina |obsah etanolu obsah obsah cukru
v % t€kavych v g/l
objemovych |kyselin® v g/l
nejvyse
ovocnd nejméné 10 1,3 nejvyse 20
vina stoln{
ovocnd nejméné 11 1,3 vice nez 20
vina nejvyse 80
polosladkd
ovocnd nejméné 14 1,3 vice nez 80
vina
dezertn{
ovocnd
vina nejméné 14 1,3 X
dezertn{
kofenénd
ovocnd nejvyse 20 1,7 X
vina
likérovd
ovocnd nejvyse 12 1,3 X
vina perlivd
ovocné nejméné 2 1,0 nejvyse 0,6
cidry nejvyse S
sladové | nejméné& 13,5 1,3 55 odchylka
+-4a7+-5
bylinné nejméné 17 1.7 70 az 140
medovina | nejméné 10 1,6 nejméné 40

%) Stanovuje a vyhodnocuje se jako kyselina octova
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Tabulka 3
MnoZstvi ovocné §fdvy v ovocnych vinech z jednoho druhu ovoce
ovocné vin druh ovoce mnozstvi ovocné §tdvy v litrech
na 1000 1 vyrobku nejméné
rybizové rybiz 300
tfeS$iiové tfe$né 700
vi§iiové vi$né 550
jablecné jablka 600
hruskové hrusky 800
Sipkové Sipky 700
bortivkové borlivky 500

Pfiloha &. 4 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Clenéni na druhy a skupiny

druh skupina
ovocnd vina stolnf
polosladkd
dezertni
dezertni kofenénd
perlivd
ostatn{ vina sladovd
bylinnd
likérova
ovocné cidry

medovina




Pfiloha &. 5 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost piva

skupiny piva spodné kvaSend piva
ukazatel piva podskupiny svrchné
vy&epni lezdky specialni portery bylinn4, lehka se snizenym | se snizenym | nealkoholické kvasena
p3eniéna, obsahem obsahem
kvasni&né cukri alkoholu
pH viechny 4,0 az 4,9 4,0 az 5,4 3,2 az 4,9
svétls, min.50 nestanoveno min.50
skute&né prokvadeni % polotmava,
fezana
tmava min.45 nestanoveno min.45
alkohol % v/v viechny vice nez 1,2 vice nez max.0,5 vice nez 1,2
0,5 az 1,2
oxid uhli¢ity % m/m v3echny min. 0,3
svétla méné nez 16 nestanoveno méné nez 16
barva j. EBC polotmav4, 16 az 40 nestanoveno 16 az 40
fezand
tmava vice nez 40
extrakt plivodni mladiny % |vSechny max.10 | 11 az 12 | min.13 | min.18 nestanoveno
m/m
vyuzitelnd energie kJ/I viechny nestanoveno max.1300 nestanoveno nestanoveno
zatézujici sacharidy g/1 viechny nestanoveno max.7,5 nestanoveno
bilkoviny g/l viechny nestanoveno max.4,0 nestanoveno
Poznédmka: u ukazateld deklarovanych na obalu se pFipousti odchylka +-10%, pfitemz nesmi byt pfekro&eny minimélni nebo maximélni stanovené hodnoty

deklarovany extrakt pivodni mladiny se posuzuje hodnotou, zaokrouhlenou na celé &islo smé&rem dold, od které se nepFipousti odchylka
% m/m. = hmotnostni procenta, %v/v = objemova procenta

j- EBC -jednotky pro stanoveni barvy podle Analytiky Evropské pivovarské konvence (vydéani IV, bfezen 1983)

zat&zujici latky (sacharidy a bilkoviny) - podle vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi

661 / GEE 2 NUOYZ TIIIQS 8¥89 eueng

TLT epsgD)
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Smyslové poZadavky na jakost piva

podskupiny piva vzhled piva

obecn¢ vSechny podskupiny, krom¢ Ciré az slab& opalizujici, zahfatim

déle specifikovanych odstranitelny chladovy zdkal neni
povazovan za zavadu

pSenicné pivo Ciré az slab& zakalené

kvasnicové pivo slab¢ zakalené aZ zakalené

podskupiny piva chuf a viiné piva

obecn¢ vSechny podskupiny piv sladovd a chmelovd, bez cizich viin{ a

pfichuti s jemnou aZ vyraznou hotkostf,
s fizem vyvolanym COy;

pripustné jsou velmi slabé pt¥ichuté a
ving:

esterova (ovocnd)

kvasniCnd

pasteracni (oxidacnf)

a po pridatnych ldtkdch a nebo
aromovych ldtkdch, povolenych podle
zvl4stniho predpisu®)

u ddle specifikovanych piv se rovnéz

piipousti:

polotmavé, fezané a tmavé pivo mirn€ naslddl4, karamelovd

nealkoholické pivo mladinovd nebo slab€ karamelova

kvasnicové pivo vyrazngji kvasnicova

bylinné pivo odpovidajici druhu pouZitych bylin a
dfevin

svrchné kvaSené pivo slab€ ovocnd az nakysld

*) Vyhldska Ministerstva zdravotnictvi & 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické poZadavky na zdravotni nezdvadnost jednot-
livych druh@ potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti, jejich oznalovin{ na obalech, poZadavky na &istotu
a identitu pi{datnych litek a potravnich dopliikdi a mikrobiologické poZadavky na potravni dopliiky a litky p¥idatné.
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Pfiloha &. 7 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
konzumni{
Ith
lihovina destildt pravy vinovice neboli brandy pravd

matolinovice pravd

mldtovice pravd

ovocny destildt z peckovin, z bobulovin a z jadrovin
pravy
rum pravy neboli zimofsky pravy

arrak pravy

obilny destilat nebo obilnd pdlenka nebo obilné lihovina
prava

korintskd pdlenka pravé neboli raisin brandy pravé

whisky (whiskey) pravd

destilat fezany vinovice fezand neboli brandy fezané

matolinovice fezand

mlétovice fezand

ovocny destildt (neboli pdlenka) fezand z bobulovin a z
jadrovin

arrak fezany

whisky (whiskey) fezand

destildt vyrobeny borovi¢ka kvasnd nebo priitahovd

zvlastnim tradiCnim genever

zplisobem gin

aqvavit

enzian

pritahovy destildt

likér nebo krém likér z ovocné §favy

ovocny likér

likér z destildtu

likér z rostlin

kavovy, kakaovy, Cajovy a colovy likér
emulzni likér

mléény a smetanovy likér

likér obsahujicf vino

medovy likér

aromatizovany likér

ostatn{ lihovina vodka

tuzemsky rum

tuzemsky rum s p¥idavkem zdmofského rumu
hotk4 lihovina
lihovina s pfidavkem ovocného destildtu

lihovina s pfichut

ostatnf alkoholizovand ¥f4va nebo
protlak

alkoholicky | michany alkoholicky ndpoj

napoj perlivy alkoholicky ndpoj

syceny alkoholicky népoj
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Pfiloha &. 8 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Fyzikdalni a chemické poZadavky na jakost

druh skupina Obsah etanolu v obj. % Obsah etanolu Extrakt | T€kavé |Cukr Metanol
nejvyse v objem, % **** latky **
v hotovém | v poloto- | v gl vl jako v gfla ***
Lih vyrobku |varu - nejvySe | nejvySe |invertni | nejvySe
konzumni nejméné | destildtu vl
nejvyse
Lihovina | Destildt Vinovice-brandy 375 75 20 125 2
pravy Matolinovice 38 75 4 1,40 15
Mlitovice 38 75 4 1,40 15
Ovocny destildt - z peckovin: slivovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
tfestiovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
merunkovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
broskvovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
visnovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
- z bobulovin malinovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
- z jddrovin: jablkovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
hruskovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
Rum zdmofsky 50 9% 10 2,25
Arrak 50 9 10
Obilny destildt 35 95 5
Korintskd pilenka 38 75 20
‘Whisky nebo whiskey - sladova 40 94,0
- bourbon 40 94,0
Diestildt - Rezany - vinovice - brandy 36 75 20 10
fezany matolinovice 36 75 20 10
mlitovice 36 75 20 10
slivovice 36 75 20 10
tfe¥fiovice 36 75 20 10
meruiikovice 36 75 20 10
broskvovice 36 75 20 10
visiiovice 36 75 20 10
malinovice 36 75 20 10
jablkovice 36 75 20 10
hruskovice 36 75 20 10
arrak 38 9 20
whisky - whiskey 40 94 20
Destilat Borovicka kvasnd 375 70 nejvyse 4
vyrobeny
zvla§tnim pritahovd 375 60
tradiénim | Genever 38 0,05
zplisobem
Gin 375
Aquavit 375 15 nejvyse 5
Enzian 38
Priitahovy destilét 37 4 nejvyse 4
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Likér Likér z ovoc. §tav 25
nebo krém | Ovocny likér 25
Likér z destildtu 25
Likér z rostlin 25
Kivovy, kakaovy, ¢ajovy ,colovy likér 15
Emulzni likér 20
Miléény a smetanovy likér 15 nejméné 200
Likér obsahujicf vino 25 nejméné 250
Medovy likér 22,5 nejméné 250
Aromatizovany likér 20 nejméné 100
Ostatni Vodka 37,5% 5 nejvyse 5
lihovina Tuzemsky rum 37,5% 8 nejvyse 5
Tuzemsky rum s pfidavkem zdmofského 375 8 nejvyse 5
rumu
Hoftk4 lihovina 35 nejvyse 100
Lihovina s pfidavkem
ovocného destildtu 35
Lihovina s pfichuti 15
Ostatni | Alkoholiz.
alkohol. | ovocnd
népoj §tdva nebo 12
protlak
Michany
alkohol.
ndpoj 12
Perlivy
alkohol.
ndpoj 12
Syceny
alkohol.
ndpoj 12
suchy nejvyse
(dry-brut) 12
polosuchy
(semi dry
-demi sec) 12 50 - 90
polosladky
(demi
sweet) 12 90 - 130
sladky
(sweet- nejménd
sec) 12 130
Pozn. *  do 31.12.1998 35.0

*%

ik polotovary destildth nejsou ureny k pfimému konzumu

ostatni t€kavé ldtky mimo etanolu a metanolu
**% ]a =1 litr alkoholu
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Pfiloha &. 9 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Clen&ni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
lihovy ochuceny.
Ocet kvasny vinny
ovocny

Tabulka 1

Smyslové poZadavky

Piiloha &. 10 k vyhldsce &. 335/1997 Sb.

Smyslové a chemické poZzadavky na jakost

ocet vzhled barva ving a chut
¢ird tekutina, vyskyt bezbarvd nebo slabé octovd, podle
kvasny lihovy jemného sedimentu Zlutd aZ Zlutohn&dd pouZitych surovin, bez

piipustny

cizich pachii a pfichuti

kvasny vinny a
ovocny

Cird tekutina, vyskyt
jemného sedimentu
pripustny

odstin odpovidajici
pouZitym surovindm

octovd, podle
pouZitych surovin, bez
cizich pachii a pfichuti

kvasny ochuceny

Cird aZ opalizujici
tekutina, vyskyt
jemného sedimentu
je pfipustny

odstin odpovidajici
pouZitym surovindm

octovd, podle
pouZitych surovin, bez
cizich pachti a pfichutf

Tabulka 2

Chemické poZadavky

ocet kyselost jako kyselina octovd extrakt v % nejméné
v % nejvyse
kvasny lihovy a 10 -
kvasny ochuceny
kvasny vinny a ovocny a 10 0,1

kvasny nebo ovocny ochuceny




Strana 6854 Sbirka zikont & 335 / 1997 Castka 111

Piiloha &. 11 k vyhldsce &. 335/1997 Sb.

Clen&ni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
pekaiské Cerstvé
Drozdi{ suSené
jedlé suSené

Piiloha &. 12 k vyhldsce &. 335/1997 Sb.

Smyslové, fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost

Tabulka 1
Smyslové pozadavky

droZdi barva vzhled viné a chut
svétleSedd az bez povlaku a Cistd, bez zndmek
pekafské Cerstvé svétlehnédd jednotlivych kolonii rozkladu
plisni
pekafské susené svétleSedd az suché granule Cistd, bez zndmek
svétlehnédd rozkladu
suSené jedlé svétlehnédd drobné lupinky aZ Cistd, bez zndmek
prach rozkladu
Tabulka 2
Fyzikdlni a chemické poZadavky
drozdi suSina v % mohutnost | popel v suSin€ v % Cistota
nejméné kynuti nejvyse
obsah nepravych kvasinek
pekafské rodu Torula,Mycoderma,
Cerstvé 25 max. 70 min. 9 Candida, Pichia
pekafské je pfipustny jen v
suSené 90 max. 70 min. 9 mnoZstvi které neptiznive
neovlivni
vlastnosti drozdi
suSené jedlé 90 9
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336

VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se stanovi druhy potravin uréené pro zvlistni vyZivu
a jejich zpusob pouZiti

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a) a g) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné€ a doplnéni n&kte-
rych souvisejicich zdkont, (dile jen ,zdkon®):

§1

Druhy potravin uréenych pro zvlaitni vyZzivu

(1) Pro dgely této vyhlddky se potravinami urde-
nymi pro zvlastni vyZivu rozumi potraviny, které maji
zvl4$tni charakter a sloZeni odpovidajici vyZivovému
tidelu a jsou uvddény do ob&hu se souhlasem a za pod-
minek Ministerstva zdravotnictvi: druhy téchto potra-
vin jsou uvedeny v odstavcich 2, 3, 4 a 5 a poZadavky
na jejich sloZeni v pfilohdch vyhlisky.

(2) Potraviny nutriéné kompletni jsou potraviny
ur&ené jako

a) jediny zdroj vyZivy pro dospélé a star§i osmnicti
et,

b) jediny zdroj vyZivy pro specifické déely, zejména
s omezenym obsahem tukd, cukrii nebo bilkovin,

c) doplnék vyZivy se zvySenym obsahem energie,
bilkovin nebo potravnich dopliiki.

(3) Potraviny nutri¢né nekompletni (modulérni)
jsou potraviny upravujici pfivod nékteré ze zdkladnich
Zivin jako cukrii, bilkovin nebo tukil za d&elem dpravy
jejich celkové nutriéni hodnoty.

(4) Potraviny zvld3tniho sloZeni jsou potraviny
uréené

a) pro redukéni diety, jako zejména potraviny dod4-
vajici 1880 — 3350 k] nebo 3350 — 5020 k] denné,

b) pro nizkoproteinové diety osob s onemocnénim
jater nebo ledvin, s nizkym obsahem bilkovin
(proteini),

c) pro osoby s potravinovymi alergiemi nebo intole-
rancemi, jako zejména
1. bezlepkové,
2. s nizkym obsahem laktézy nebo bezlaktézové,
3. bez fenylalaninu,

d) pro speciilni G&ely s upravenym obsahem speci-
Fick ych Zivin nebo nutriénich faktord, poptipadé
obohacenych potravnimi dopliiky.

(5) Potraviny urené pro kojeneckou a détskou
vyZivu jsou

2)

b)

d)
e)

g

h)

olatedni kojeneckd mlé&nid vyZiva vyrobend na
Eézi kravského mléka uréenid k vyZivé novoro-
zencl a kojenci do ukondeni &vrtého mésice
véku, pokud nemohou byt kojeni,
okradovaci kojeneckd mléénd vyZiva vyrobend na
Eézi kravského mléka a uréend pro kojence od
pitého mésice v&ku jako souddst jejich vyZivy,
mléka pro nedonoSené novorozence a kojence
s nizkou porodni hmotnosti,
mléénd vyZiva pro déti od jednoho do t let véku,
mlééné ptipravky s hydrolyzovanou bilkovinou
urdené k vyZivé d&t s alergif na bilkovinu z krav-
ského mléka nebo k prevenci alergickych onemoc-
néni, kterymi jsou zejména p¥ipravky
1. s vysokym stupném hydrolyzy bilkoviny,
2. s nizkym stupném hydrolyzy bilkoviny,
piikrmy obilné (cereilni), kterymi jsou zejména
1. obilné kage,
2. obilnomlééné kase,
3. obilné vyrobky s pfidanou potravinou bohatou
na bilkoviny,
4, téstoviny,
5. petivo a suSenky,
piikrmy nemlééného typu, kterymi jsou zejména
. ovocnd vyZiva s moznym piidavkem cukru,
. ovocné kaSe (pyré) nepfislazované,
. ovocnoobilné pfikrmy,
. ovocnomlééné piikrmy,
. pfikrmy s pfidavkem jogurtu nebo tvarohu,
. ovocnozeleninové piikrmy,
. zeleninové pfikrmy,
. masozeleninové ptikrmy,
. masové ptikrmy,
. népoje na ovocném ziklad€ a ovocné koncen-
trity,
vyrobky k vyZivé kojencti na bizi séji.

§2
PoZadavky na sloZeni potravin
uréenych pro zvldstni vyZivu

ONDOONNUL B WLWN -

—

PoZadavky na

zdkladn{ sloZeni potravin urenych pro po&iteéni
kojeneckou mléénou vyZivu jsou uvedeny v pfi-
loze &. 1,
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b) sloZeni potravin uréenych pro pokragovaci koje-
neckou mléénou vyZivu jsou uvedeny v pfiloze
¢ 2,

c) podrobnéjii specifikaci potravnich dopliki ve vy-
robcich pro kojeneckou vyZivu jsou uvedeny v pfi-
loze &. 3,

d) kritéria pro sloZeni potraviny (kompoziéni krité-
ria) uréené k vyZivé kojenct jsou uvedeny v pfi-
loze &. 4,

e) pfikrmy pro détskou vyZivu pfipravené k pii-
mému pouZiti jsou uvedeny v pfiloze &. 5,

f) smé&rné hodnoty nutriénich faktord pro znaleni
vyZivové hodnoty potravin pro vyZivu kojenct
jsou uvedeny v pfiloze &. 6,

g) sloZeni a jakost podle druhd, s vyjimkou druhd
pro kojeneckou a détskou vyZivu, jsou uvedeny
v pfiloze & 7.

P

§3
Zpusob pouZiti druht potravin
uréenych pro zvldstni vyZivu
a jeho oznadenf na obale

(1) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 2 pism. a)

a b), dile v odstavcich 3 a 4 pism. a) jsou urleny pro
a) osoby, jejichZ normilni vyZivovy proces je naru-

Seny,

b) redukéni diety (pro sniZovéni nebo udrZovini té-
lesné hmotnosti),
¢) specidlni diety.

(2) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 2 pism. c),
odst. 3, poptipad& v odstavci 4 pism. d) jsou uréeny pro
osoby se zvySenymi nutriénimi niroky.

(3) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 4 pism. b),
¢) a d) jsou uréeny pro osoby s naruSenymi funkcemi
nékterych vnitfnich orginii a osoby s potravinovymi
alergiemi nebo intolerancemi.

(4) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 5 jsou
ureny pro vyZivu zdravych kojenct a zdravych déti
do t# let véku.

(5) Druhy potravin urlené pro zvl4§tni vyZivu se
oznadi na obale urdeném pro spotfebitele slovy
»uréeno pro zvlastni vyZivu®, nejde-li o druhy uvedené
v § 1 odst. 5, nebo slovy ,,vhodné pro...“ s doplnénim
urlujicim u&el pouZiti a s ddajem, ktery jednozna&né
stanovi, o ktery druh podle § 1 odst. 2, 3,4 a 5 se jedna.

(6) Kromé ddaji uvedenych v § 6 zdkona se dile
na obale uvedou tddaje o

a) obsahu Zivin a potravnich dopliiki, jako zejména
mastnych kyselin, vitamind, minerilnich ldtek,
stopovych prvkil v hmotnostnich jednotkich pg,
mg nebo g na 100 g nebo 100 ml potraviny, které
uddvaji potraviné zvlastni vyZivové vlastnosti,
specifikované v poZadavcich na jednotlivé druhy
uvedené v pfilohich této vyhlasky,

b) ptvodu bilkoviny rostlinného nebo Zivo&isného,
pokud je bilkovina na obale uvedena,

c) obsahu lepku, fenylalaninu nebo laktézy v potra-
vinich uréenych pro vyZivu osob s potravinovymi
alergiemi nebo intolerancemi,

d) celkovém obsahu p¥idanych vitamint a minersl-

nich litek,

e) zvy$eném obsahu Zivin a potravnich dopliki v po-
travinich uréenych pro konzumaci p#i zvySenych
nutri¢nich nirocich,

f) doporulené denni ddvce potraviny pro dospélého
Clovéka (s primérnou hmotnosti), zabezpedujici
potfeby denntho p¥ivodu energie, vitamind a mi-
nerilnich litek, jedni-li se o potraviny ,nutriéné

#cc

kompletni®,

g) obsahu laktézy, pokud pfi jejich vyrobé bylo pou-
Zito mléka, jedni-li se o ,modulirn{ potraviny“;
jsou-li tyto potraviny urdeny }gro vyZivu osob
s omezenym p¥{jmem sodiku nebo drasliku, musi
byt uveden i obsah té&chto prvki,

h) moZném projimavém wlinku, pokud tato potra-
vina pfivadi v&tsi mnoZstvi alkoholickych cukri
denné,

i) nevhodnosti potraviny dodévajici 1880 — 3350 kJ
denné pro vyzivu kojenct, dé&ti, adolescentt, sta-
rych osob, t&hotnych a kojicich Zen s upozorné-
nim, Ze pfi jeji konzumaci je nutno dodrZet de-
klarovanou denni ddvku a zajistit doporudeny pfi-
jem tekutin v prib&hu dne,

j) v&kové kategorii kojenci a déti, pro kterou je po-
travina uréena,

k) datu pouZitelnosti.

(7) Potraviny s obsahem bilkoviny (proteinu)
do 2 g na 10° kJ se oznalujf jako ,nizkoproteinové®
nebo ,,s nizkym obsahem bilkovin“ a p¥i oznaleni ,,bez
proteinu“ nebo ,bez bilkovin“ nesmf{ obsahovat bilko-
viny (protein).

(8) Oznalit potraviny slovy ,bez lepku“ nebo
»bezlepkové® lze jen takové, které

a) neobsahuj{ vice neZz 0,05 g dusiku nebo 10 mg
gliadinu na 100 g suliny, pochizejictho z obilovin
obsahujicich lepek, jako zejména p3enice, Zito, tri-
ticale, je¢men a oves,

b) jsou vyrobené ze skrobu pochizejiciho z obilovin
obsahujicich lepek, pokug pouZity Skrob neobsa-
hoval vice nez 0,3 g bilkovin na 100 g suSiny;
rck))stllinn}’r pivod pouZitého $krobu se oznalf na
obale.

(9) Potraviny vyrobené z obilovin pfirozené ne-
obsahujicich lepek mohou byt ozna&eny slovy ,,pfiro-
zen& bezlepkové®.

(10) Potraviny oznalené slovy ,nizky obsah lak-
tézy“ musi byt doplnény tidajem o hmotnostnim ob-
sahu laktézy v g na 100 g nebo 100 ml potraviny.

(11) Potraviny urené pro vyZivu kojencd a dét
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do tf{ let v€ku se za ti¢elem spravného pouZiti na obale
dopliiuji o ddaje

a)

b)

u po&iteéni kojenecké mlééné vyZivy
1. o slova ,vyrobek je uren pro vyZivu kojencii
od narozeni, pokud nemohou byt kojeni®,

2. o upozornéni, Ze neni-li vyrobek obohacen Ze-
lezem, musi byt celkovd spotfeba Zeleza pro
kojence star$i neZ &ty¥i mésice pokryta jinym
zpusobem,

3. o upozornéni, Ze vyrobek je uren k prevenci
alergickych onemocnéni nebo k 1é&bé afergie na
bilkovinu kravského mléka, jde-li o p¥ipravky
s hydrolyzovanou mléénou bilkovinou,

u po&iteéni a pokradovaci kojenecké vyZivy,
1. o energetické hodnoté v k] a obsahu bilkovin,

tukd a cukrii ve 100 g nebo 100 ml vyrobku
nebo hotového pokrmu,

2. primérmném mnoZstvi viech minerilnich litek
a vitaminti uvedenych v pfilohich &. 1 2 2, cho-
linu, inositolu, karnitinu a taurinu ve 100 g
nebo 100 ml hotového pokrmu,

3. poméru kaseinu a bilkoviny syrovitky,

4. zplsobu pfipravy a pouZiti a varovini pfed
iéinkem poskozujicim zdravi v pfipadé ne-
spravné pfipravy,

u pokradovaci kojenecké vyZivy o tom, Ze vyro-
bei je uréen pro vyZivu kojencli od &ty¥ mésict
v€ku a mi byt &sti smiSené stravy a nemd byt
pouZivin jako nihrada matefského mléka b&hem
prvnich &ty mésicl Zivota.

§4

Druhy potravin uréené pro vzld3tni vyZivu nelze

na obale oznaéit

a)
b)

c)

d)

informaci, Ze pfi jejich pouZiti nen{ tfeba rady
lékate,

tidaji o rychlosti hmotnostntho tbytku nebo jeho
rozsahu pfi konzumaci potravin uréenych pro re-
dukéni dietu,

slovy ,humanizované mléko“ nebo ,maternalizo-
vané mléko“ nebo ,matefské mléko“ nebo jim
podobnych,

slovem ,dietn{“ samostatné nebo ve spojeni s ji-
nymi slovy nevyjadfujicimi el pouZiti,

ddaji nebo vyobrazenim déské tvife nebo po-
stavy idealizujici a propagujici jejich pouZiti ve
vyZzivé, jde-li o potraviny pro poéiteéni kojenec-
kou mléénou vyZivu.

§ 5

Prechodné ustanoveni

Oznaleni potravin uréenych pro zvlatni vyZivu

balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998
se posuzuje jen v rozsahu § 6 zdkona.

§6
Uéinnost

Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem vyhldSen,

s vyjimkou ustanoveni § 3 odst. 5, 6, 7, 8, 9, 10 a 11,
kterd nabyvaji déinnosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.



Priloha ¢.1
Zakladni slozeni pro pocatecni kojeneckou mléénou vyzivu
Hodnoty se tykaji produktii, pfipravenych k pouZiti

KRITERIUM Minimum Maximum Pozndmka
1) Energie 250 kI 315kI
(60 kcal) /100 ml (75 kcal) /100 ml
2) Bilkoviny obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.38 pro proteiny na bazi kravského mléka

obsah bilkovin = obsah dustku x 6.25 pro izoldty sojového proteinu
bilkovinné hydrolyzéty

Chemicky index t&chto proteinti se musi rovnat alespoii 80% vzhledem k
referenénimu proteinu ( matefského mléka).

rvvs

“Chemickym indexem® se rozumi nejniz§{ pomér mezi mnoZstvim kazdé
esencidlni aminokyseliny testovaného proteinu a mnoZstvim pifluné
aminokyseliny v referenénim proteinu (matefského mléka).

2. 1. Potédtecni vyZziva
vyrdb&nd z bilkovin
kravského mléka

0.45 g/100 kI 0.7 g/100 kJ Pfi stejné energetické hodnot& musf hotovd vyZiva obsahovat kaZdou
(1.8 g/100 kcal) (3 g /100 kcal) esencidlnf a semiesencidlnf aminokyselinu nejméné ve stejném vyuZitelném

mnoZstvi jako referenén{ bilkovina (tj. matefské mléko). Pii tomto pfepottu
mtiZe byt obsah metioninu a cystinu s¢ftdn.

2.2. Vyziva vyrdbénd na
bézi bilkovinovych
hydrolyzati

0.56 g/100 kJ 0.7 g/100 kJ Obsah taurinu mus{ byt nejméné 10 umol/100 kJ ( 42 umol/100 kcal) a
(2.25g/100 kcal) (3 g/ 100 kcal) obsah L-karnitinu 1,8umol/100 kJ (7,5umol/100 kcal). Koeficient bilkovinné
ucinnosti a Cisté vyuZitelnosti bilkoviny musf byt stejny nebo vyssi neZ u
kaseinu. Ostatni podminky jsou stejné, jako v pozndmce k odstavci 2.1

2.3. VyZiva, vyrdbénd
vyluéné z izol4th sojového
proteinu nebo ze smési s
proteiny kravského mléka

0.56 g/100 kI 0.7 g/100 kI Pfi vyrobe této vyZivy se mohou pouZivat jen izoldty sojového proteinu.
(2.25 g/100 kcal) (3 g/100 kcal) Chemicky index musf odpovidat nejméné 80% vzhledem k referenénfmu
proteinu.

Vyziva musi obsahovat na stejnou energetickou hodnotu takové vyuzitelné
mnoZstvi methioninu, jaké je v referenénim proteinu (matefského mléka).
Obsah L-karnitinu mus{ byt ekvivalentn{ alespoti 1.8 umol/100 kJ (7,5
umol/100 kcal).

2.4. Ve viech piipadech je pfidavek aminokyselin dovolen vyhradné za G€elem zvySen{ nutricni hodnoty proteinu a pouze v rozsahu nezbytném pro tento tdéel.
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KRITERIUM Minimum Maximum Pozndmka
3. Lipidy 1.05 g/100 kJ 1.5 g /100 kJ
(4.4 /100 kcal) (6.5 g/100 kcal)

3.1. Je zakédzdno pouZiti nésledujicich substanci (ltek):

- sezamovy olej (olej ze sezamovych semen)
- bavinikovy olej (olej ze semen baviniku)

3.2 Kyselina laurova

15% celkového obsahu tuku

3.3 Kyselina myristovd

15% celkového obsahu tuku

3.4 Kyselina linolova (ve
formg& glyceroli - linoledty)

70 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal)

285 mg/100 kI
(1200 mg/100 keal)

B.5. Obsah kyseliny alfa- linolenové musf byt nejméné 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal). Pomér kyseliny linolové a alfa-linolenové musf{ byt nejméné 5 a nejvyse 15.

B.6. Obsah trans- mastnych kyselin nesmf{ byt vy$§f nez 4% celkového obsahu tuku.

B.7. Obsah kyseliny erukové nesm{ byt vy$¥f neZ 1% celkového obsahu tuki.

B.8. Pfiddny mohou byt vicenenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem (20 aZ 22 atomi uhliku). V tom p¥pad€ miiZe byt jejich podil na celkovém obsahu tuku:
- u vicenenasycenych n-3-mastnych kyselin nejvyse 1%
- 11 vicenenasycenych n-6-mastnych kyselin s dlouhym fetézcem nejvyse 2% (u kyseliny arachidonové nejvyse 1%).
Obsah eikosapentaenové kyseliny (20:5 n-3) nesmi byt vy$§{ neZ obsah dokosahexaenové kyseliny (22:6 n-3)

4) Sacharidy

1,7g/100 kT
(7 g/ 100 keal)

34/ 100K
(14 g/100 keal)

PouZity mohou byt ndsledujicf sacharidy:
- laktéza
- maltosa
- sacharosa
- malto-dextriny
- glukosovy sirup nebo suseny glukosovy sirup
- pfedvafeny $krob z piirodné bezlepkovych potravin
- Zelatinovatély §krob

4. 1 laktéza

0.85 /100 kT
(3.5 /100 kcal)

Toto ustanoven{ se netykd vyZzivy, ve které sojové bilkoviny pfedstavujf vice nez
50% celkového obsahu proteind.

4.2 sacharosa

20% celkového obsahu
sacharidit

4.3 ptedvafeny Skrob a/nebo
Zelat. §krob

2g/100 ml a 30% celkového
obsahu sacharidit
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KRITERIUM na 100 kJ na 100 kcal
Minimum | Maximum | Minimum | Maximum |Pozndmka
5. Minerilni litky
5.1 VyZiva vyrébénd z proteint kravského mléka Sodik mg 5 14 20 60 * Limit powZitelny pro vy%vu s pfidanym
Draslik mg 15 35 60 145 Zelezem
Chlorid mg 12 29 50 125 Pomér Ca/P nesmi byt niZ$f neZ 1.2 ani vySi nez
Viapnik mg 12 - 50 - 2.0.
Fosfor mg 6 22 25 90 ** plati pro vyzivu s pfidavkem selenu
Hoféik mg 12 3,6 5 15
Zelezo * mg 0,12 0,36 0,5 1,5
Zinek mg 0,12 0,36 0,5 1,5
Mgd g 48 19 20 80
Jod ug 12 - 5 -
Selen ** ug - 0.7 - 3
5.2. VyZiva vyrdb&nd vyhradng ze sojovych proteind | Zelezo Zinek mg 0.25 0,5 1 2 PoZadavky na ostatnf minerdIn{ litky
nebo ze smési s proteiny kravského mlgka mg 0,18 0,6 0,75 24 uvedené v odst. 5.1 platf i pro odst. 5.2
6. Vitaminy Vit. A ug RE* 14 43 60 180 * RE = trans retinol ekvivalent
Vit. D ug** 025 0,65 1 25 ** ve formg cholekalciferolu, jehoz 10 ug = 400
Thiamin ug 10 - 40 - IU vit. D . -
. . *** NE = ekvivalent niacinu: mg kys.
Riboflavin g 14 - 60 - nikotinové + mg tryptofanu / 60
Niacin mg NE*** 02 - 0.8 - x alfa TE = d - alfa tokoferolekvivalent
Kys. xx 0,5 mg/g polynenasycenych mastnych
pantothen. ug 70 . 300 . kyse]fn, vy]:zidi‘eno ja}(o kys. linolovd, ale v
Vit. B6 ug 9 } 35 } ‘Z,;inﬁir:]ngizga]gé méné neZ 0.1 mg na 100
Biotin Hg 04 - 15 - xxx 0,5 nfg/g polynenasycengch mastnych
Kys listovd bg 1 - 4 - kyselin, vyjadfeno jako kys. linolovd, ale v
Vit. B12 ug 0,025 - 0,1 - #4dném ptipad® mén neZ 0.5 mg na 100
Vit.C ug 19 - 8 - vyuZitelnych keal
vit. K ug 1 - 4 -
Vit. E mg alfa TE x XX - XXX -
KRITERTUM Nejvyssi hodnota Pomamka
mg/100 kJ mg/100 keal
7. Nukleotidy - mohou byt pouZity nésledujfci cytidin - 5’ - monofosfat 0.60 2.50 (1) celkov4 koncentrace
nukleotidy uridin - 5’ - monofosf4t 042 1.75 nukleotidf nesmi prekrotit
adenosin - 5° - monofosf4t 0.36 1.50 1.2 mg/100 kJ (5 mg/100
guanosin - 5° - monofosf4t 0.12 0.50 keal)
inosin - 5’ - monofosfat 0,24 1.00
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Priloha ¢&. 2
SloZeni potravin pro pokracovaci kojeneckou mléénou vyzivu
KRITERIUM Minimum Maximum Poznémka
1) Energie 250 kJ 335k
(60 kcal) /100 m1 (80 kcal) /100 ml
2) Bilkovin 0.5 g/100 kJ 1 g/100 kJ obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.38 pro proteiny kravského mléka
(2.25 /100 kcal) (4.5 g /100 kcal) obsah bilkovin = obsah dusfku x 6.25 pro izoldty sojového proteinu
Chemicky index t€chto proteindl se musf rovnat alespofi 80% vzhledem k referenénfmu proteinu
(kasein nebo matefské ml¢ko).
Pro pokradovac{ vyZivu vyrdbénou ze sojovych proteindi (vyhradné nebo ve smési s proteiny
kravského mléka) se mohou pouZivat jen izoldty sojového proteinu.
Aminokyseliny mohou byt pfiddvdny do pokracovacf vyzivy vyhradn€ za dcelem zvySenf
nutriénf hodnoty proteinu a pouze v rozsahu nezbytném pro tento tcel.
3. Lipidy 0.8 /100 kJ 1.5 g 1100 kJ
(3.3 g/100 kcal) 6.5 g/ 100 kcal

3. 1. Je zakézdno pouZit{ ndsledujicich substancf (litek): - sezamovy olej (olej ze sezamovych semen)

- bavln:

fkovy olej (olej ze semen baviniku)

3.2 Kyselina laurovd

15% celkového obsahu tuku

3.3 Kyselina myristovd

15% celkového obsahu tuku

3.4 Kyselina linolovd (ve formé

ycerold - linoledty)

70 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal)
limit se vztahuje pouze na

-----

obsahujici rostlinny olej

3.5 Obsah trans- mastnych kyselin nesmi pfekroéit 4% celkového

obsahu tuku

3.6 Obsah kyseliny erukové nesmi pfekroéit 1% celkového obsahu tuku.

4) Sacharidy 1.7 g/100 kJ 34 g/100 kJ
(7 g/100 kcal) (14 g/100 kcal)
4.1 PouZitf ingredienct (sloZek, souddsti) obsahujicich gluten je zakdzdno
42. Lakt6za 0.45 g/100 kJ Toto ustanoven{ se nevztahuje na pokraovacl vyZzivy, v kterych isoldty sojovych proteint
(1.8 £/100 kcal) piedstavuif vice nez 50 % celkového obsahu bilkovin.

4.3. Sacharosa - oddglené nebo jako celek:

20% z celkového obsahu

sacharidd

£661 / QEE 2 NUOIEZ BJIIqS TTT ese))

1989 tueng



KRITERIUM na 100 kJ na 100 kcal Pozndmka
Minimu | Maximum | Minimum | Maximu
m

5. Mineralni litky
51, Zelezo mg 025 05 1 2

Jod ug 12 - 5 -
5.2 Zinek
5.2.1. Pokradovacf vyZivy vyrdbéné z kravského mlé€ka mg 0,12 - 0,5 -
5.2.2 Pokracovac{ vyZzivy obsahujicf izoldty sojovych proteinfl mg 0,18 - 0,75 -

nebo jsou smif¥eny s kravskym mlékem

5.3. Jiné minerdlnf litky Koncentrace jsou alespofi odpovidajici t¥m, které se normdIn€ nalézajl v kravském mléce; snfZené, kde to je vhodné

proteinu

ve stejném pomeéru jako koncentrace

54. Pomér Ca/P nesmi pfesdhnout 2,0.

6.  Vitaminy Vit. A pg RE* 14 43 60 180  |* RE = trans retinol ekvivalent
Vit. D pg** 025 0,75 1 3 ** ve form& cholekalciferolu, jehoz 10 ug
Vit. C ug 19 - 8 - =400 UT vit. D
Vit. E mg alfa TE *** - . XX . *#* alfa TE = d - alfa tokoferolekvivalent
x 0.5 mg/g polynenasycenych mastnych
kyselin, vyjddfeno jako kys. linolovd, ale
v Zddném pifpadé méné nez 0. 1 mg na
100 vyuZitelnych kJ.
xx 0,5 mg/g polynenasycenych mastnych
kyselin, vyjddfeno jako kys. linolovd, ale
v Zddném ptfpadé méné nez 0.5 mg na
100 vyuZitelnych keal.
7. Nukleotidy Nejvyssi hodnota @
mg/100 kJ mg/100
keal
Mohou byt pouZity cytidin - 5°- monofosfdt 0.60 2.50 (1) celkovd koncentrace nukleotidf
ndsledujict uridin - §* - monofosfét 042 1.75 nesmf pfekroéit 1.2 mg/100 kJ
nukleotidy: adenos%n - 5 - monofosfit 0.36 1.50 (5 mg/100 keal)
guanosin - 5’ -monofosfdt 0.12 0.50
inosin - 5’- monofosfdt 0.24 1.00
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Piiloha ¢. 3

Podrobnéjsi specifikace potravnich doplhikii ve vyrobcich pro kojeneckou vyZivu

VITAMIN POQUZITELNE FORMY
Vitamin A Retinyl acetit
Retinyl palmitét
Beta karoten
Retinol
Vitamin D Vitamin D2 (ergokalciferol)
Vitamin D3 (cholekalciferol)
Vitamin B1 Thiamin hydrochlorid
Thiamin mononitrdt
Vitamin B2 Riboflavin
Sodn4d sil riboflabin -5°-fosfdtu
Niacin Nikotinamid
Kyselina nikotinovd
Vitamin B6 Pyridoxin hydrochlorid
Pyridoxin 5° - fosfit
Foldt Kyselina listovd
Kyselina pantothenovd D-pantothendt vdpenaty
D-pantothendt sodny
Vitamin B12 Cyanokobalamin
Hydroxykobalamin
Biotin D-biotin
Vitamin C kyselina L-askorbovd
Sodnd sil kys. L-askorbové
Viépenatd sil kys. L-askorbové
kys. 6-palmityl-L-askorbovd
Draselnd sul kys. askorbét
Vitamin E D-alpha tokoferol
DL-alfa tokoferol
D-alfa tokoferol acetdt
DL-alfa tokoferol acetdt
Vitamin K Phylochinon
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2. Minerilni litky

MINERALNI LATKA POUZITELNE FORMY SOLI

vhliditan vépenaty

chlorid vépenaty

vépenaté soli kys. citronové
Vépnik (Ca) ghukon4t vdpenaty

glycerol fosfit vpenaty

mlécnan vépenaty

vépenaté soli kys. orthofosforeéné

vhlicitan hofecnaty

chlorid hofecnaty

oxid hofecnaty

hofecnaté soli kys. orthofosforecné

Hof¢ik (Mg) sfran hofe¢naty
glukon4t hofetnaty
hydroxid hofecnaty

hofeénaté soli kys. citronové

citrat Zeleznaty
glukon4t Zeleznaty

5 mléénan Zeleznaty
Zelezo (Fe) sfran Zeleznaty

citrdt Zeleznatoamonny
fumar4t Zeleznaty
difosforecnan Zelezity

citrdt médnaty
glukodt médnaty
Mg&a (Cu) siran m&dnaty
komplex mé&d-lysin
vhli¢itan m&édnaty

jodid draselny
Jod () jodid sodny
jodi€nan draselny

chlorid zinecnaty
mlécnan zinecnaty
sfran zinecnaty
Zinek (Zn) citrat zineCnaty
glukondt zinecnaty
oxid zine¢naty
octan zineénaty

vhliditan manganaty
chlorid manganaty
Mangan (Mn ) citrdt manganaty
siran manganaty
glukonét manganaty

selendt sodny
selenit sodny

Selen (Se)
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MINERALNI LATKA POUZITELNE FORMY SOLI

hydrogenuhlifitan sodny
chlorid sodny

citrdt sodny

Sodik (Na) glukon4t sodny

vhlicitan sodny

mléénan sodny

sodné soli kys. orthofosforecné

hydrogenuhli¢itan draselny
vhli¢itan draselny

chlorid draselny

Draslik(K) draselné soli kys. citronové
glukonét draselny

mléénan draselny

draselné soli kys. orthofosfore¢né

3. Aminokyseliny a jiné dusikaté litky

L- arginin a jeho hydrochlorid cytidin - 5’- monofosfdt a jeho sodnd siil
L- cystin a jeho hydrochlorid uridin - 5’- monofosf4t a jeho sodn4 siil
L- histidin a jeho hydrochlorid adenosin- 5°- monofosfét a jeho sodn4 siil
L- isoleucin a jeho hydrochlorid guanosin- 5’- monofosfét a jeho sodn4 stil
L- Teucin a jeho hydrochlorid inosin- 5’- monofosf4t a jeho sodn4 siil

L - lyzin a jeho hydrochlorid
L- cystein a jeho hydrochlorid
L- methionin

L- fenylalanin

L- threonin

L- tryptophan

L- tyrosin

L- valin

L- carnitin a jeho hydrochlorid
taurin

4, Ostatni

Cholin - Chlorid cholinu
Citr4t cholinu
Bitartarat cholinu

Inositol
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Kompozicni kriteria pro potraviny uréené k vyzZivé kojencii

POZADAVEK- oznadeni

PODMINKY GARANCE

Adaptovany protein

Nizky obsah sodiku
(low sodium)

Bez sacharosy
(sucrose free)

Pouze laktosa
(lactose only)

Bez laktosy
(lactose free)

Obohaceno Zelezem

Ppvavyd

Obsah proteinu je niZsf neZ 0.6
2/100 kJ (2.5 g/100 kcal) a pom&r mezi
bilkovinou syrovétky a kaseinem nen{

mensi neZ 1.0

Obsah sodiku mensf nez 9 mg/100 kJ
(39 mg/100 kcal)
Nenf{ pfitomna sacharosa
Laktosa je jediny pfitomny sacharid

Nenf pfitomna laktosa

Pfiddno Zelezo

Piiloha ¢. 4
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Priloha ¢&. 5

PoZadavky na p¥ikrmy potravin pro détskou vyZivu pripravenych k pouZiti

Druh

Ukazatel

Pozadavek

Piikkrmy nemlééného typu na
ovocném zdkladé

obsah sacharidt

méné neZ 20g/100g
(v€etn& vldkniny)

Ptikrmy pro déti do 7. mésice
véku

Piikrmy pro déti star§{ 7 més.
véku

obsah sodiku

méné neZ 100mg/100g

méné neZ 200 mg/100g

Népoje na ovocném zdkladé

obsah sacharidt

méné neZ 15 g/100ml

Piikrmy ceredlni s obsahem
suSeného  mléka  (piiprava

pfiddnim vody)

obsahy tukt
pfidavek sacharézy
z toho fruktdza

méné neZ 4,5g/100kcal
méné neZ 5g/100 kcal
méné neZ 2,5 g/100 kcal

Ptikrmy ceredlni neobsahujici | obsah tuku méné neZ 3,3g/100 kcal
suSené mléko (ptiprava | ptidavek sacharézy méné neZ 7,5g/100 kcal
pfiddnim mléka) z toho fruktéza méné neZ 3,75g/100 kcal
Dezerty a pudinky pro star§f | sacharidy méné neZ 25g/100g

kojence
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Ptiloha &. 6

Smérné hodnoty nutri¢nich faktorii pro znaceni vyZivové hodnoty potravin uréenych

pro vyZiva kojencii

Smérna hodnota

Zivina
jednotka pro celodenni pfijem

Vitamin A 174 400
Vitamin D pe 10
Vitamin C mg 25
Thiamin mg 0,5
Riboflavin mg 0,8
Niacin - ekvivalent mg 9

Vitamin B6 mg 0,7
Folat 174 100
Vitamin B12 174 0,7
Vipnik mg 400
Zelezo mg 6

Zinek mg 4

Jéd ng 70
Selen 174 10
Meéd mg 0,4«




Priloha ¢é. 7

Pozadavky na sloZeni a jakost potravin pro zvlistni vyZivu podle druhi s vyjimkou druhii pro kejeneckou a détskou vyZivu

Druh potraviny

SloZeni - jakost

Nutrién¢ kompletnd,
jako jediny zdroj vyZivy

Sacharidy: celkovy obsah pokryva 48 - 55 % energetické hodnoty potraviny, obsah lakt6zy nejvyse 1 g/100 g potraviny

Tuky: celkovy obsah pokryvd 30 - 35 % energetické hodnoty potraviny, mastné kyseliny zastoupeny nasycenymi i
nenasycenymi; obsah esencidlnich mastnych kyselin pokryvd 5 - 10 % energie

Bilkoviny: celkovy obsah pokryva 12 - 20 % energetické hodnoty potraviny
jakost proteini: miniméln{ denni ddvka dosaZitelnych aminokyselin musi odpovidat referenénimu proteinu

Vldknina: pokud je pfiddvdna, nesmi vést k vedlej§im Gfinkdm a interferovat s pffjmem vitaminti a miner4li

Vitaminy a minerdlni l4tky: potravina musi obsahovat vSechny esencidln{ vitaminy a minerdlni litky dle obecné
doporucovanych ddvek Zivin

Nutri¢né kompletni,
jako jediny zdroj vyZzvy pro specifické
tcely

Sacharidy: celkovy obsah pokryva 30-80% energetické hodnoty potraviny, obsah laktéza nejvyse 1 g/100 g potraviny

Tuky: celkovy obsah pokryva 8 - 50% energetické hodnoty potraviny, obsah esencidlnich mastnych kyselin pokryvd 5 -
10% energie

Bilkoviny: celkovy obsah pokryvd 5 - 30 % energetické hodnoty potraviny
jakost proteinil: minimdlni denn{ ddvka dosaZitelnych aminokyselin musi odpovidat referenénimu proteinu

Vldknina : pokud je pfiddvana, nesmi vést k vedlejSim tcinkliim a interferovat s pfijmem vitamint a miner4li

Vitaminy a miner4Inf 14tky: potravina musf obsahovat vSechny esencidlnf vitaminy a minerdlnf litky dle obecné
doporudovanych ddvek Zivin
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Dopln&k vyZivy

SloZeni musf odpovidat specifickym poZadavkéim pro pouZiti ve zvld§tnich dietdch

Nutriéné nekompletni (moduldrni)
potraviny

s 7 7

Musi poskytovat né€kterou ze zdkladnicil Zivin, nebo kombinaci dvou zdkladnich Zivin, upravujicici celkovou energetickou
hodnotu diety, nebo potraviny urfené pro osoby se zvySenym fyzickym vykonem

Potraviny pro redukénf diety,
dodévajici 3350 - 5020 kJ denné

Denni obsah energetické hodnoty: 3350 - 5020 kJ (800 - 1200 kcal)
Obsah energetické hodnoty v jednom jidle: 875 - 1670 kJ (200 - 400 kcal)

Bilkoviny: celkovy obsah pokryvd 20 - 50 % energetické hodnoty potravin, nejvyse vak 100 g denné pro vyrobky, které
majf nahradit v8echnu stravu; musf obsahovat esencidlnf aminokyseliny

Tuky: celkovy obsah pokryva nejvyse viak 30 % celkové energetické hodnoty. Ve vyrobku musi byt obsaZeny mono- i
poly-nenasycené mastné kyseliny

Esencidlni mastné kyseliny: ve vyrobku musi byt obsaZeno nejméné 5 % mastnych kyselin n-3 a n-6
Sacharidy: nejméné 100 g v celkové dennf ddvce potravin

Vldknina: 10 - 30 g v celkové denni ddvce potravin. Vldknina miZe byt do vyrobku pfiddna, nesmi v§ak ovlivnit absorpci
minerdlnich ldtek a vitamint.

Pokud je takovdto potravina uréena vyrobci k ndhradé veskeré stravy, musi obsah vitaminti a minerdlnich ldtek odpovidat
prumérnym ddvkdm (spotfebdm) pro dospélého ¢lovéka

Potraviny pro redukéni diety,
doddvajici 1880 - 3350 kJ denné

Denni obsah energetické hodnoty: 1880 - 3350 kJ (450 - 800 kcal)
Bilkoviny: dennd pfijem z potravin nejméné 50 g

Esencidlni mastné kyseliny: ve vyrobku musf byt obsaZeny n-3 a n-6 mastné kyseliny. Obsah linoleové kyseliny v dennim
pffjmu potravin je nejméné 3 g

Sacharidy: dennf pifjem z potravin nejméné 50 g

Pokud je takovito potravina urfena vyrobci k ndhradé veskeré stravy, musi obsah vitaminti a minerdlnich ldtek odpovidat
primérnym ddvkdm (spotfebdm) pro dospélého ¢lovéka

Potraviny s nizkym obsahem proteinu
pievdZné rostlinného plivodu

Bilkoviny: obsah maxim4In& 2 g proteinu na 10° kJ energetické hodnoty
Vitaminy: mohou byt pfiddny pfi vyrob& v mnoZstvi, které respektuje zvlastni poZadavky na nizkoproteinové diety
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Bezlepkové potraviny

Obsah lepku: obsah prolaminu v obilovindch, ze kterych byl odstran&n lepek, nepfesahuje 10 mg gliadinu na 100 g
suSiny, nebo nejvyse 0,05 g dusiku pochdzejictho z obilovin

Vitaminy a minerdlnf 14tky: obsah vitamin® a minerdlnich ldtek v bezlepkovych potravindch musi odpovidat jejich
mnoZstvi v potravindch, které nahrazuji.

Potraviny s nizkym obsahem laktézy
- Bezlaktézové potraviny

Obsah lakt6zy: nejvyse 1 g ve 100 g potraviny
Obsah laktézy: nejvyse 10 mg na 100 g potraviny, a piftomnost galaktézy musi byt vylou€ena

Potraviny bez fenylalaninu

Obsah fenylalaninu u potravin vyrobenych specidlni technologif, nejvice 20 mg/100 g potraviny
Potraviny vyrobené ze surovin pfirozené neobsahujicich fenylalanin se jeho obsah rovnd nule

Potraviny s upravenym obsahem
specifickych Zivin, nebo nutri¢nich
faktort, popiipadé¢  obohacenych
potravnimi dopnky

Pokud je potravina vyrobena pro tyto uéely, musi byt oznadena tprava obsahu piistusné specifické Ziviny,
nutri¢niho faktoru nebo potravniho dophiku

Potraviny oznacené: a) s nizkym obsahem sodiku - neobsahuji sodiku vice neZ 120 mg/100 g potraviny
b) s velmi nizkym obsahem sodiku - neobsahuji sodiku vice neZ 40 mg/100 g potraviny
¢) bez sodiku - neobsahuji sodiku vice neZ 5 mg/100 g potraviny
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UPOZORNENI ODBERATELUM

V é&istce 1 roéniku 1998 bude publikovina vyhldska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 1/1998 Sb., kterou se
stanovi poZadavky na jakost, postup p¥i piipravé, zkouseni, uchovivini a davkovani lé¢iv (Cesky Iékopis).

Cistka 1/1998 Sb. obsahuje ﬁouze tento pfedpis a mé strany & 1 aZ 3360, cena &stky je 2040,— K& Bude
rozesldna dne 15. ledna 1998. Vyhl4ska nabyvi #innosti dnem 1. dnora 1998.

Cistku obdr¥f pouze ti predplatitelé, ktef si ji na zikladé oznimeni vydavatele objednali.

Od 15. ledna 1998 bude moZno si &istku 1/1998 Sb. zakoupit v prodejnich Sbirky zdkonti nebo si ji objednat
na adrese MORAVIAPRESS, a. s., U pény 3061, 690 02 Bfeclaw.

Redakce

Vydévi a tiskne: Tiskirna Ministerstva vnitra, p. 0., Bartiiikova 4, post. schr. 10, 149 01 Praha 415, telefon (02) 792 70 11, fax (02) 795 26 03 —
Redakce: Ministerstvo vnitra, Nad Stolou 3, post. schr. 21/SB, 170 34 Praha 7-HoleSovice, telefon: (02) 37 69 71 a 37 88 77, fax (02) 37 88 77 —
Administrace: pisemné objednivky pfedplatného, zmény adres a po&tu odebiranych vytiski —- MORAVIAPRESS, a. 5., U Pény 3061, 690 02 Bfeclav,
telefon 0627/305 161, fax: 0627/321 417. Objednivky ve Slovenské republice pfijim4 a titul distribuuje Magnet-Press Slovakia, s. r. 0., Teslova 12,
821 02 Bratislava, tel./fax: 00421 7 525 46 28, 525 45 59. Roéni ptedplatné se stanovuje za doddvku kompletniho roéniku vEetné rejstitku a je od
ptedplatiteld vybirino formou zdloh ve vy3i oznidmené ve Sbirce zdkontl. Zivére&né vyitovini se providi po dodini kompletniho roéniku na ziklad&
pottu skuteéng vydanych &istek (prvni ziloha &inf 2300,~ K&) — Vychdz{ podle potieby — Distribuce: celorogni pfedplatné i objedndvky jednotlivych
&isteck — MORAVIAPRESS, a. 5., U Pény 3061, 690 02 Bfeclay, telefon: 0627/305 179, 305 153, fax: 0627/321 417. — Drobny prodej — BeneSov:
HAAGER - Potfeby $koln{ a kanceld¥ské, Masarykovo nim. 101; Bohumin: ZDB, a. s., technickd knihovna, Bezru¢ova 300; Brno: GARANCE-Q,
Koli§té 39, Knihkupectvi CS, Kapucinské nim. 11, Knihkupectvi M. Zeni¥ka, Kvitindfski 1, M.C.DES, Cejl 76, SEVT, a. s., Ceskd 14; Ceské
Budgjovice: Prospektrum, Kn&sskd 18, SEV'T, a. s., Krajinski 38; Hradec Krilové: TECHNOR, Hofickd 405; AUTOSKOLA, Pospi3il Jaroslav,
Velké nim. 132; Chomutov: DDD Knihkupectvi-Antikvaridt, Ruskd 85; Jihlava: VIKOSPOL, Smetanova 2; Kadaii: Knihafstvi — P¥ibikov4,
J. Svermy 14; Kladno: eL VaN, Ke Stadionu 1953; Klatovy: Krameriovo knihkupectvi, Klatovy 169/L; Kolin 1: Knihkupectvi U Kaski, Karlovo
ném. 46; Liberec: Podjestédské knihkupectvi, Moskevskd 28; Most: Kniha M + M, Lipovd 806, Knihkupectvi RtZitka, Sefikova 529/1057; Olomouc:
BONUM, Ostruznick4 10, Tycho, OstruZnickd 3; Ostrava: LIBREX, NédraZni 14, Profesio, Hollarova 14, SEV'L, a. s., Dr. Smerala 27; Pardubice:
LEJHANEG, s. r. 0., Sladkovského 414, Knihkupectvi Z. Petrovd, Pasi¥ Sv. Jana a Za Pas¥f; Plzefi: ADMINA, Uslavskd 2, EDICUM, Vojanova 45,
Technické normy, Libkova pav. & 5; Praha 1: ALBERTNET, RevoluZn{ 1/655, FISER-KLEMENTINUM, Karlova 1, LINDE Praha, a. 5., Opleta-
lova 35, NADATUR, Hybernski 5, PROSPEKTRUM, Na Poii&{ 7; Praha 2: B. Welleminovd, Dittrichova 13; Praha 4: Abonentn{ tiskovy servis,
Zdiméfickd 1446/9, PROSPEKTRUM, Nékupni centrum, Budgjovickd, SEVT, a. s., Jihlavskd 405; Praha 5: SEVT, a. s., E. PeSkové 14; Praha 6: PPP —
Stafikovd Isabela, Verdunskd 1; Praha 8: JASIPA, Zenklova 60; Praha 10: BMSS START, aredl VU JAWA, V Korytech 20; Pferov: Knihkupectvi
EM-ZET, Barto$ova 9; P¥ibram: VEMA, Koreck4 Blanka, Cechovski 138; Sokolov: Arbor Sokolov, a. 5., Nddrazni 365; Sumperk: Knihkupectvi D-G,
Hlavni t¥. 23; Teplice: L + N knihkupectvi, Kapelni 4; Trutnov: Galerie ALFA, Bulharskd 58; Usti nad Labem: 7 RX s. r. 0., Mirovi 4, tel.: 047/44 249,
44 252, 44 253; Zabtch: Knihkupectvi PATKA, Zizkova 45; Zlin-Louky: INFOSERVIS, aredl Telekomunikaénich montdZi; Zlin-Malenovice:
Ing. M. Kugefik, aredl HESPO; Znojmo: Knihkupectvi Houdkov4, DiviSovo nim. 12; Zatec: Prodejna U Pivovaru, Zizkovo ndm. 76. Distribuéni
podminky pFedplatného: jednotlivé &istky jsou expedoviny neprodlen& po dodin z tiskirny. Objednivky nového ptedplatného jsou vyfizoviny do
15 dnt a pravidelné dodivky jsou zahajoviny od nejbli¥$f &dstky po ovéfen{ dhrady p¥edplatného nebo jeho zilohy. Cistky vyslé v dobé od
zaevidovéni pfedplatného do jeho thrady jsou doposiliny jednorizové. Zmény adres a pottu odebiranych vytiskii jsou providény do 15 dnd.
Reklamace: informace na tel. &fsle 0627/305 168. V pisemném styku vidy uvadgjte ICO (privnické osoba), rodné &islo (fyzickd osoba). Pod4véani
novinovych zisilek povoleno Ceskou postou, s. p., Odstépny zévod Jizni Morava Reditelstvi v Brng &. j. P/2-4463/95 ze dne 8. 11. 1995,
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