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88
VYHLASKA

Ministerstva financi
ze dne 31. bfezna 2000,

kterou se méni vyhldska Ministerstva financi & 278/1998 Sb., k provedeni zikona &. 58/1995 Sb.,
o pojistovini a financovini vyvozu se stitni podporou a o doplnéni zikona & 166/1993 Sb., o Nejvyssim
kontrolnim wfadu, ve znéni pozdéjsich pfedpist, ve znéni zdkona ¢&. 60/1998 Sb.

Ministerstvo financi stanovi podle § 4 odst. 527
a § 6 odst. 2,9 a 12 zdkona &. 58/1995 Sb., o pojistovani
a financovéni vyvozu se stitni podporou a o doplnéni
zdkona & 166/1993 Sb., o Nejvys§im kontrolnim
fadu, ve znéni pozdgjsich pfedpisi, ve znéni zdkona
&. 60/1998 Sb.:

Cl1

Vyhlaska & 278/1998 Sb., k provedeni zikona
&. 58/1995 Sb., o pojidtovéni a financovini vyvozu se
stitn{ podporou a o doplnéni zdkona &. 166/1993 Sb.,
o Nejvy$sim kontrolnim dfadu, ve znéni pozdjsich
pfﬁdpisﬁ, ve znéni zikona & 60/1998 Sb., se méni
takto:

1. § 1 v&etn& nadpisu a poznimek pod &arou &. 1),
2) a 3) se zrusuje.

2.V § 2 v&& prvni se za slova ,pojisténych
ivérl,” vkladajf slova ,z hodnoty vyvoznich tvéro-
vych rizik obsaZenych ve smlouvich z aktivni zajisto-
vaci ¢innosti a“.

3. V§ 6 odst. 1 pism. c) se na konci teCka na-
hrazuje &irkou a dopliiuje se bod 6, ktery znf:

,6. financovan{ mistnich nikladd v zemi sidla
nebo trvalého pobytu dovozce nezbytnych pro usku-
teCnéni vyvozu.“.

4. V § 7 odstavec 2 zni:

»(2) Dotace ztrit se poskytuji v pribéhu roku ve
splitkich, a to aZ do vySe stanovené ve stitnim roz-
poétu pro pfisluiny rok. Splitky dotac{ ztrit za pfed-

chozi obdobf se poskytuji ve &tvrtletnich platbich. Vy-
&isleni dotace ztrit pfedfdédé exportni banka minister-
stvu do dvacdtého dne mésice nésledujictho po skon-
&eni &tvrtleti. Splatky dotaci ztrit za pfisluiné Eevrtleti
se poskytuji do patnictého dne od p¥edloZeni vy&isleni
dotace ztrit. Splitky dotaci ztrit za &tvrté Ctvrtletd se
poskytuji zéloll:ové podle vykdzané pfedb&Zné skuted-
nosti, nejpozdéji do 7. ledna nisledujictho roku.“.

5. V § 7 se odstavec 4 zrufuje.

Dosavadni odstavce 5 aZ 8 se oznaduji jako odstavce 4
az7.

6. V § 7 odstavec 7 zni:

»(7) Ztrity z ostatnich ndkladd, které byly
exportni bankou prokazatelné a w&elné vynaloZeny
pi1 ziskdn{ finanénich zdroji ke zvyhodnénému finan-
covéni, se stanovi jako ztrity z ostatnich nikladd, které
nemaji charakter vieobecnych provoznich nikladg,
s vyjimkou téch provoznich nikladd, které byly vy-
naloZeny pfi ziskani finanénich zdroji.“.

7.V § 8 odst. 1 se slova ,,v Sazebniku cen za
poskytované sluzby CEB, a. s.“ nahrazujf slovy ,a uve-
fejnéné v provoznich prostorich exportni banky*.

8. V § 8 odst. 5 se slovo ,jejich® nahrazuje slovem
»jejich®.
9. Pfiloha &. 1 se zruiuje.

CL 11

Tato vyhldgka nabyvi &innosti dnem vyhlé3eni.

Ministr:
doc. Ing. Mertlik, CSc. v. r.
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VYHLASKA
Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,
kterou se méni vyhliska Ministerstva zemédélstvi €. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zikonu, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivoichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobceich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zikont, (dile jen ,zdkon®) pro
maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivolichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich:

Cl1

Vyhlaska & 327/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobceich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkont, pro maso, masné vy-
robky, ryby, ostatni vodni Zivoéichy a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich, se méni takto:

1. V § 1 se na konci pismene v) &irka zruSuje a do-
pliiuj{ se slova ,nebo pfi bourdni masa,“.

2. V § 3 se na konci pismene g) te€ka nahrazuje
&irkou a dopliiuje se pismeno h), které zni:

»h) u mletého masa baleného se 0zna&i maximalni ob-
sah tuku v hmotnostnich procentech.”.

3. V § 4 odst. 2 pism. c) se za slovo ,skopct®
vklidi slovo ,, , kiizlat®.

4. § 5 v&etné nadpisu zni:

”§ 5
Technologické poZadavky

(1) Po ﬁoréice musi byt maso zchlazeno nejlg: -
dgji do 48 hodin ve viech &istech s vyjimkou krve,
dribeZe, krilikd a trvale udrZovino pfi teploté, kterd

vvs

nenf vyssi nez
a) plus 7°C u vysekového masa,
b) plus 3°C u drobi,
¢) plus 2°C u mletého masa baleného.
(2) Po vytéZeni musi byt krev zchlazena nejpoz-

dgji do 3 hodin na teplotu, kteri neni vy3§{ neZ
plus3°C.

(3) Po pordZce musi byt maso driibeZe a kriliki
zchlazeno nejpozdéji do 2 hodin a u t&kych krit do

12 hodin a trvale udrZovano ve vSech jeho &istech p¥i
teplotd, kterd neni vy$3i neZ plus 4°C.

(4) S masem se nesméji provadét jakékoli dkony
vedouci k obnoveni zd4n{ jeho &erstvosti.”.

5. V § 6 odst. 2 se slova ,nejvyse +12 °C“ nahra-
zuji slovy ,nejvyse plus 12°C“.

6. V § 7 odstavec 2 zni:

»(2) Krev urlenou pro potravindfské ulely lze
uvidét do prodeje nejpozdéji do 24 hodin po vytéZeni,
a to spotfebitelsky ballz,nou v nepropustnych, odolnych
obalech a zchlazenou na plus 2°C.“.

7. V § 8 odst. 3 se za slovo ,skot,” vkldd4 slovo
»kong,“.

8. V § 10 pism. j) se za slovo ,bez* vklid4 slovo
»bilkoviny*.

9. V § 10 se na konci te¢ka nahrazuje &irkou a do-
pliiyje se pismeno k), které zni:

»k) dilem rovnomérné promichani smé&s technolo-
gicky opracovanych surovin, litek uréenych k aro-
matizaci a pomocnych litek v mnoZstvi stanove-
nych recepturou.”.

10. V § 12 odstavec 5 znf:

»(5) Pokud je v ndzvu vyrobku pouZito slovniho
zékladu nebo slova ,$unka“, musi byt oznaden mini-
maln{ obsah &istych svalovych bilkovin.“.

11. V § 14 odst. 1 se slovo ,rovnomérn&“ zruduje.

12. V § 17 odst. 2 se slova ,nejdéle po dobu 2 ho-
din“ nahrazuji slovy ,po dobu pfepravy” a &islice ,3“
se nahrazuje &islicf ,2¢ .

13. V § 18 se na konci teC¢ka nahrazuje &irkou
a dopliiuje se pismeno e), které znf:

»€) rybim polotovarem tepelné neopracované nebo
Eisteéné tepelné opracované maso nebo smési
mas z ryb nebo vodnich Zivo&icht a dalsich suro-

vin, pfidatnych a pomocnych litek a ldtek urde-

nych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchyiiské

Gprave.©.
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14. V § 20 se dopliiuje odstavec 4, ktery zni:

»(4) Na obalu vyrobku musi byt uveden tdaj
4 v VY/ rd rd y rs
o tom, Ze pii zpracovini vyrobku z ryb a ostatnich
vodnich Zivo&icht byla pouZita jini svalovina neZ
celistvd, zejména drcend nebo mélnénd.“.

15. V § 23 odst. 3 se slova ,skladovat a pfepravo-
vat“ nahrazuji slovy ,uvidét do ob&hu*.

16. V § 23 odstavec 4 znf:

»(4) Polotovary z ryb a ostatnich vodnich Zivodi-
chii je povoleno proddvat pouze balené nebo zaba-
lené.”.

17. V § 23 se dopliiujf odstavce 5 a 6, které zngji:

»(5) Na obalu vyrobki se kromé& tddajii uvede-
nych v bod€ 1 uvede, zda se jedni o ryby kuchané,
&asteéné kuchané nebo nekuchané.

(6) Uzené ryby se nesmi uvddét do ob&hu neku-
chané vakuov& balené.”.

18. V § 24 pism. a) se za slovo ,,&i5ténd“ vklid4
odkaz na poznimku pod &arou &. 1).

19. V § 24 pism. e) se za slovo ,ocet® vklidaji
slova ,a pfipadné jiné okyselujici p¥sady“.

20. V § 26 odst. 2 se za slovo ,podskupiny do-
pliiuj{ slova ,podle pfilohy &. 8.

21. V § 26 se dopliiuje odstavec 7, ktery zni:

»(7) U balenych majonéz jsou hmotnostni od-
chylky uvedeny v pfiloze & 10.“.

22. V § 28 se odstavec 2 zruSuje a zdroveil se
zruSuje oznadeni odstavce 1.

23. V § 29 se vklidaji odstavce 4 a 5, které zngji:

»(4) Miniméln{ trvanlivost Zerstvych vajec je
28 dnii od data sndsky. Datum prodeje erstvych vajec
je nejpozdé&ji 7 dnii pfed uplynutim data minimalni
trvanlivosti.

(5) Vejce uvddénd do ob&hu musi odpovidat po-
iada}rkﬁm stanovenym zvli$tnimi privnimi pfed-
b <«
pisy. )“.
Dosavadni odstavce 4 aZ 6 se oznaduji jako odstavce 6
az 8.
24. V pfiloze &. 4 se fidek ,Konzerva“ zruiuje.

25. V pfiloze &. 5 sloupci ,,Charakteristika a tech-
nologické poZadavky“ ¥idku ,Trvanlivé“ se slovo
»charakeristickych® nahrazuje slovem ,charakteristic-

kych*“.
26. Ptloha &. 6 znf:

»Piloha &. 6 k vyhlasce &. 327/1997 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
ryby sladkovodn{ Cerstvé
mofské zmraZené
ostatni vodni Zivo&ichové podle jednotlivych Zivo&isnych rodi Cerstvé
nebo druhii zmraZené
vyrobky z ryb nebo ostatnich | podle jednotlivych Zivo&isnych rodt nebo zmrazené
vodnich Zivo&ichd druhd uzené
smaZené
solené
suSené
pecené
marinované
polokonzervy
konzervy
polotovary“.




27. PHloha &. 7 znf:

»PFiloha & 7 k vyhlasce &. 327/1997 Sb.

Technologické poZadavky a poZadavky na jakost, baleni a skladovini ryb a ostatnich vodnich Zivolichu a vyrobku z nich

Pof. Uprava Technologické Povolené PoZadavky na jakost Skladovéni | Doprava
&islo zpracovini odchylky
od deklarované
hmotnosti
1. Cerstvé ryby - nesmi vykazovat cizi pachy, po-
a ostatni vodni vrchové znedisténi (u Euchan}’rch
Zivolichové ryb nesmi byt télni dutina zned&is-
téna stfevnim obsahem nebo
Zlu&) a mechanické poskozeni,
viné musi byt charakteristickd
pro dany Zivolisny rod nebo
druh ryb a ostatnich vodnich Zi-
vodichu
- konzistence mus{ vykazovat cha-
rakteristické vlastnosti struktury
svaloviny
— svalovina nesmi obsahovat para-
zity Skodlivé zdravi nebo posko-
zujici vzhled*
2. Zmrazené ryby - ryby pfesahujici
a ostatni vodni élku
ivodichové®) 15 cm mus{
byt uvidény
do ob&hu
kuchané
Ryb{ vyrobky:

3. Uzené ryby - celé, ptlené opracované ryby baleni: obsah vody ve svaloviné nejvice |uzené vy- v izotermic-
nebo porco- nebo porce ryb se do 0,3 kg - 10 % |80 %, ryby dokonale prouzené, od- | robky z ryb |kych nebo
vané nasoluji v solné do 1,0 kg -5 % |povidajici svym vzhledem deklaro- | se skf;dujf pfi | strojné

- ryby celé l4zni nebo nasucho [do 2,0 kg -3 % |vanému Zivo&isnému druhu, bez ci- | teplot& v roz- | chlazenych
(s hlavou vlastn{ uzenf: nad 2,0 kg - 2 % |zich chuti a pachd mez{ 1°C pfepravni-
a vnitfnostmi) a) uzeni studenym az 8°C cich pfi tep-
— kuchané (zba- koufem?) lot& 1°C
vené hlav b) uzeni horkym az 8°C
a vnitfnosti, koufem -
vystelky dutiny rovnomérné
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b¥iSni a krevnich
sraZenin)

— &astednd kuchané
(s hlavou
zbavené
vnitfnosti, ryby
zbavené hlav
a stiivek)

- ryby vyko§téné -
filety (ryby
kuchané bez
pitefe a ploutvi
s vyjimkou
hfbetni ploutve)

- ryby porcované

prohfiti svaloviny
musi byt vy$¥ neZ
65° C. Po vyuzeni
musi byt vyrobky
fed balenim
Eezprostfedné zchla-
zeny na teplotu v ba-
lirné nebo niZd, po
zabaleni na teplotu,
pfi které budou pfe-
pravoviny a sklado-
viny

SmaZené ryby

zdkladni{ surovina
opracovina smaZe-
nim

po smaZen{ musi byt
vyrobky pfed bale-
nim  bezprostfedné
zchlazeny na teplotu
v balirné (nebo niZi),
o zabaleni na tep-
otu, pfi které budou
pfepravoviny a skla-
dovény

baleni:

do 0,3 kg - 10 %
do1,0kg -5 %
do2,0kg-3 %
nad 2,0 kg -2 %

- ryby dokonale tepelné opraco-
vané, svym vzhledim odpovida-
jici deklarovanému Zivolisnému
druhu, bez cizich chutf a pachi

- k vyméné tukové 14zné pH sma-
Zeni musi dojit, jestliZe &islo ky-
selosti je vy$si neZ 2,0 mg KOH
v1gtuku

— ke smaZeni se pouZivd tuk nebo
olej s bodem zakoufeni nejméné
170 °C

skladuji se pfi
teploté v roz-
mezi 1°C az
8°C

v izotermic-
kych nebo
strojné chla-
zenych pfe-
pravm’cfc£
pfi teploté
1°C az 8°C

Solené ryby
a vyrobky ze
solenych ryb

Zerstvych nebo
zmrazenych ryb!)
jiker a mli&i

baleni:

do 0,3 kg - 10 %
do1,0kg -5 %
do2,0kg-3%

obsah soli:

v silné solenych vice neZ 14 %
v stfedné solenych 10 aZ 14 %
v slab& solenych 6 aZ 10 %

skladuji se pfi
teploté v roz-
mezi 1°C az
8°C

v izotermic-
kych nebo
strojné chla-
zenych pfe-
pravm’cfc£
pfi teploté
1°C az 8°C

8¢l eueng

¢Z TGS

o

*2 QUO

000Z / 68

0€ eSED



Sardelovi pasta

solené sardele lou-
fjme’ sardele bez

av a vnitfnosti

sardelovi pasta
v tub& - 10 %
do 350 g-10 %
nad 350 g -5 %

obsah soli: nejvyse 25 %

SuSené ryby suSené nesolené obsah vody je niZ§i nez 18 % Skladuji se | v souladu
ryby sufené pii relativni | s teplotou
solené ryby vlhkosti stanovenou

vzduchu 65 |[pro sklado-
az 70 %. van{
Podminky

skladovén{

stanovi

vyrobce na

obalu

Marinované — ryby &dsteéné ku- | - studené marinddy ') | balenf: - maso vyzrilé, vli&né, bez cizich |skladuji se pfi|v izotermic-

- za studena chané (s hlavou |- zdkladni surovina|do 0,3 kg - 10 % | chuti a pachii teploté v roz- | kych nebo

- za tepla zbavené vnitf- piipravena stude-|do 1,0 kg— 5 % |- pfitomnost konzervanti p¥eno-|mezi 1°C aZ |strojné chla-

nosti, zbavené nou cestou marino- [do 2,0 kg - 3 % sem 8°C zenych pfe-
hlav a stfivek) vanim v marinova- [nad 2 kg -2 % pravm’cfc£

- ryby kuchané cich ldznich, dile- pfi teploté
(zbavené hlav Zity je pomér kon- 1°Caz 8°C

a vnitfnost, vy-
stelky dutiny
bffini a krevnich
sraZenin)

- ryby vyko$téné

- filety (ryby ku-
chané, bez pitefe
a ploutvi, s vyjim-
kou h¥betni
ploutve)

- ryby porcované

centrace soli

a kyseliny v mari-
novaci l4zni a hmot-
nostni pomér mari-
nované rybi suro-
viny k mnoZstvi
zraci 14zng

teplé marinidy -
zékladni surovina
opracovdna teplou
cestou (vafend, pe-
Zeni). K docﬂgm’
poZadované chuti
a prodlouZeni
trvanlivosti se mari-
nidy zalévaji slano-
kysf;’rm nilevem,
rosolem  majoné-
zou, omickami, re-
mulddami apod.
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9. Polokonzervy konzervace prove-|za normélniho tlaku |baleni: skladuji se pfi|v izotermic-
— pasterované deni tepelnym pfi teploté do 100°C|do 0,3 kg - 10 % teploté v roz- | kych  nebo
ofetfenim v obafech do1,0kg-5% mez{ 1°C aZ |strojné chla-
v obalech do2,0kg-3 % 8°C zenych pfe-
nad 2,0 kg - 2 % |neprody$né uzaviené obaly pravm’cfc£
— nepasterované pouZiti konzer- pfi teploté
vantl 1°Caz 8°C
10. |Konzervy vyrobky z Eerstvych | sterilace v pFetlako- | balent: maso nerozvafené, soudrZné, kosti
nebo zmrazenych |vych autoklivech po-|do 350 g - 10 % |mé&kké, obsah v konzervé nepfipe-
ryb a ostatnich|dle druhu vyrobkt |nad 350 g-5 % |&eny, bez cizich chuti a pachg,
vodnich Zivo&ichi [ obvykle pfi teploté hmotnost odkapaného podilu ve
nebo jejich &sti, |[115°C - 121°C vyrobcich z ryb sledovitych (Clu-
v neprody$né uza- |v jidfe plechovky peidae) a makrelovitych (Scombri-
vienych  obalech, dae) musi byt nejméné:
sterilované v auto- a) s olejem 70 %
kldvu pfedepsanym b) ve vfastnf §tivé 60 %
zplsobem c) ve vlastni §¢ivé a v oleji 60 %
d) v solném roztoku nebo ve vodé&
60 %
e) s omickami a jinymi pfidanymi
slozkami 50 %
f) v tomaté a ostatni méné ne¥
50 %
termostatovd zkougka **
11. |Polotovary technologické vyrobky  plnéné skladovani ') |doprava )

olotovary se vyri-

Il))éjf previing:

- ze svalovych
partif ryb

— ze separované
rybi svaloviny

- z filetd ze sladko-
vodnich ryb

-z poZivatelnych
vnitfnost{
a gonad

zpracovani ')

strojné

— baleni do 250 g
nejvyse 10 %

— baleni nad 250 g
do 500 g
nejvyse 6 %

— baleni nad 500 g
do 1500 g
nejvyse 4 %

— baleninad 1500 g
nejvyse 2 %

* = §kodlivost se posuzuje podle veterinirnich pfedpist
** = provadi se termostatovou zkouskou pfi teploté 35 °C po dobu 10 dnii nebo pfi teploté 37°C po dobu 7 dnti“.
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28. V pfiloze & 10 se dopliiuje tabulka 3, kterd
zni:

»~Pripustné hmotnostni a objemové odchylky majonéz

Tabulka 3
obsah spotfebitelského baleni ptipustni zdpornd hmotnostni
deklarovany na obale v g nebo ml nebo objemovi odchylka v %
do 100 -6
nad 100 do 250 -5
nad 250 do 500 -4
nad 500 -2“
ClL1I ClL I
Piechodni ustanoveni
Utinnost

(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede
dnem uéinnosti této \éyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa-
vadnich privnich pfedpist.

(2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv-
nich pfedpisti 1ze pouZivat do 1. z4¥{ 2001.

Tato vyhld3ka nabyvi d&innosti dnem 1. z4F 2000,
s vyjimkou &l. I bodu 27 pofadového &isla 2, které na-
byva déinnosti dnem vyhldSeni.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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90
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,
kterou se méni vyhliska Ministerstva zemédélstvi ¢. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, pro mléko a mlé&né vyrobky, zmrzliny a mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje

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
nekterych souvisejicich zikont, (dle jen ,zdkon®) pro
mléko a mlééné vyrobky, zmrzliny a mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje:

Cl1

Vyhlaska & 328/1997 Sb., kterou se providi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zékond, pro mléko a mlé&né
vyrobky, zmrzliny a mraZené llzre’my a jedlé tuky
a oleje, se méni takto:

1. V § 3 odst. 6 pism. a) se slova ,v pfiloze & 2
tabulkich 1, 2, 5 a 6“ nahrazuji slovy ,v pfiloze &. 2
tabulkich 3 a 4“.

2. V § 3 odst. 6 se na konci tetka nahrazuje &ir-
kou a dopliiuje se pismeno d), které zni:
»d) jako slazeny, pokud je pfidino pouze pfirodni
nebo nahradni sladidlo.“.

3. V § 3 odst. 8 se na konci teC¢ka nahrazuje &ir-
kou a dopltiuje se pismeno d), které zni:

»d) jako jednosloZkovy vyrobek, pokud surovinou je
ouze sladki nebo zakysani smetana a mléénd
ultura.“.

4. V § 3 odst. 9 v&t€ druhé se za slovy ,datum
pouZitelnosti“ zruSuji slova ,na spotfebitelsky obal“.

5. V § 3 odst. 11 se na konci te¢ka nahrazuje &ir-
kou a dopltiuje se pismeno e), které znf:

»€) jako jednosloZkovy vyrobek, pokud surovinami je
pouze mléko, mlééné kultury, sy¥idlo a chlorid vi-

2, &

penaty.“.

6. V § 3 odst. 12 se za slovo ,tvarohu® vkladaji
slova ,nebo smetany*“.

7. V § 3 odst. 13 pism. h) se za slovo ,mléko”
vkladajf slova ,, , syrafské kultury, syfidlo a chlorid
vipenaty“.

8. V § 3 odst. 13 se na konci te¢ka nahrazuje &ir-
kou a dopliiuje se pismeno i), které znf:

»1) jako taveny syrovy vyrobek, pokud taveny syr
obsahuje vice nez 5 % laktézy.“.

9. V § 3 odst. 14 se za slovo ,skupiny” vkladaji
slova ,, , Eokud spliiuje poZadavky uvedené v pfiloze
&. 2 tabulky 15 nebo 16“.

10. V § 3 odst. 16 pismeno a) vietné poznimky
pod &arou &. 1a) znf:

»a) tekuté mléko a tekutd smetana, které byly tepelné
ofetfeny pasteraci, vysokou pasteraci nebo ultra-
pasteracf, %)

12y Vyhliska & 287/1999 Sh., o veterinirnich poZadavcich na

Zivo&isné produkty.”.

11. V § 3 odstavec 18 znf:

»(18) Nézev ,mléiny nipoj“ lze pouZit u teku-
tych mléénych vyrobki obsahujicich vice neZ 50 %
hmotnostnich mléka nebo syrovitky.“.

12. V § 3 se za odstavec 19 vklid4 novy odsta-
vec 20, ktery znf:

»(20) Nézvem ,syrovy“ lze oznadit vyrobek,
v némZ syr tvof{ nejméné 51 % hmotnostnich tohoto
vyrobku.“.

Dosavadni odstavce 20 a 21 se oznalujf jako odstav-
ce 21 a 22,

13. V § 3 se dopliiuje odstavec 23, ktery zni:

»(23) Ptipustné technologické tolerance u susiny
a tuku v suSiné€ u syri a tvarohd mohou dosahovat az
plus 4% od hodnot uvedenych na obalu, u zrajicich
syrii se pfipousti tolerance u sufiny minus 1%.".

14. V § 4 se na konci dopliiuje véta ,Fyzikdlni
a chemické poZadavky se tykaji zékladnich druhd vy-
robki, tj. bez ochucujicich pfisad.”.

15. V § 6 pism. c) se slovo ,hlubokozmraZenou®
nahrazuje slovem ,hlubokozmrazenou®.

16. V § 8 odst. 2 se slova ,a mraZenych krémi“
zruSuji.

17. V § 10 odst. 1 se slovo ,hlubokozmraZené“
nahrazuje slovem ,hlubokozmrazené“ a na konci se
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dopliuje tento text: ,Hlubokozmrazené zmrzliny
a mraZené krémy se pfepravuji dopravnimi prostfedky,
které umoZiuji zachovani teploty zmrazenych potra-
vin minus 18 °C nebo niZ¥{ a jsou vybaveny zafizenim
na registrovan{ teploty vzduchu. P#1 pfepravé se miZe
teplota vyrobku zvysit na minus 15°C. Ziznamy o re-
gistrovani teploty vzduchu musi byt vedeny a ucho-
vény po dobu jednoho roku.”.

18. V § 10 odst. 2 se slovo ,hlubokozmraZené
nahrazuje slovem ,hlubokozmrazené“ a na konci se
tetka nahrazuje &irkou a dopliiuji se slova ,,v mrazicich
boxech a mrazicim zafizeni, schopnych udrZet jejich
teplotu a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu
umisténym na viditelném mist&.“.

19. V § 10 se odstavce 3 a 4 zrusuji.

Dosavadni odstavec 5 se oznaluje jako odstavec 3.

»Tabulka 5 — Zahus§tény mléény vyrobek

20. V § 11 pism. g) se &islice ,15“ nahrazuje &-
slici ,,10¢.

21. V § 13 odst. 3 se na konci te€ka nahrazuje
&irkou a dopliiuji se slova ,pokud spliiuji hodnoty
uvedené v pfiloze &. 8 tabulkich 1, 5 a 6.%.

22. V § 13 odst. 6 se za slovo ,sloZzce” vklddaji
slova ,,v % hmotnostnich nebo v g na 100 g tuku®.

23. V § 13 odstavec 7 zni:

»(7) Oznaleni ,rostlinny” 1ze pouZit u margarind,
které byly vyrobeny vyhradné z tukii a olejii rostlin-
ného ptivodu s toleranci maximilné 2 % hmotnostnich

pro obsah tuki Zivo&isného pivodu z celkového ob-
sahu tuku.“.

24. V pfiloze &. 2 tabulka 5 znf:

Neslazené Slazené *)
Miéény tuk | Mléénd Mléénd | Mléény tuk | Mléénd Miéén4
Druh vyrobku sufina sufina sufina sufina
tukuprostd tukuprostd
% hmotn. |% hmotn. |% hmotn. |% hmotn. |% hmotn. |% hmotn.
Zahu§téni smetana nejméné nejméné nejméné nejméné
15,0 11,5 16,0 14,0
Zahu3téné mléko nejméné 7,5 | nejménd nejméné 8,0 | nejménd
25,0 28,0
Zahu3téné mléko
&asteéné odtuénéné | vice nez 1,0 nejméné |vice nez 1,0 nejméné
z toho: polotuéné 4,0 - 4,5 nejméné 17,5 4,0 -4,5 nejméné 20,0
S RRY 20,0 24.0
Zahu$téné mléko ’ ’
odtuénéné nejvyse 1,0 nejvyse 1,0

Poznimka:*) Pfdavek sacharézy u slazeného zahu$t&ného mléka musi odpovidat cukernému poméru 60,5 aZ 64,5.

% sacharézy . 100

cukerny pomér =

% sacharézy + % vody

«
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25. V pfiloze &. 2 tabulce 6 sloupci ,,Obsah mlég-
ného tuku v % hmotn. “ ¥idku ,,Susend smetana“ se

&islice ,50,0“ nahrazuje &islici ,42,0¢.

26. V pfiloze & 2 tabulce 7 se vklidd sloupec

»Obsah vody v %“.

27. V pfiloze &. 2 tabulce 7 ve sloupci ,,Obsah
vody v %“ fadku ,&erstvé maslo, mislo a stolni mdslo“

se dopliiuj{ slova ,nejvice 16,0

28. V pfiloze &. 2 text v tabulce 9 znf:

WSy % VVTPH*)
Extra tvrdy méné neZ 51,0
Tvrdy 49,0 - 56,0

Polotvrdy 54,0 — 69,0
Mekky nejméné 67,0 “.

29. V pfiloze &. 2 tabulce 10 se v poznimce slova

bl

»% t. v. s. “ nahrazuji slovy ,% tuku v su$in&“.

30. V pfiloze & 2 se dopliiuji tabulky 15 a 16,

které zn&jf:

»Tabulka 15 — Kaseiny potravindiské

Kasein sladky

Kasein kysely

Obsah vlhkosti

nejvyse 10,0 %

nejvyse 10,0 %

Obsah bilkoviny v su3in&
Obsah kaseinu v bilkoviné

nejméné 84,0 %
nejméné 90,0 %

nejméné 90,0 %
nejméné 95,0 %

Obsah mlééného tuku, pfepoéteny na suchy
extrakt

nejvyse 2,0 %

nejvyse 2,0 %

Obsah bezvodé laktézy

nejvyse 1,0 %

nejvyse 1,0 %

Titraéni kyselost, vyjédfend v ml N
roztoku NaOH na 1 g

nejvyse 0,27

Obsah popela (véetné P,Os)

nejméné 7,5 %

nejvyse 2,5 %

Obsah sedimentu (pfipilené &istice)

nejvyse 15,0 mg v 25 g

nejvyse 225 mgv 25 g

Tabulka 16 — Kaseindty

Kaseinity

Obsah vlhkosti

nejvyse 8,0 %

Obsah bilkoviny v su3in&
Obsah kaseinu v bilkoviné

nejméné 88,0 %
nejméné 95,0 %

Obsah mlé&ného tuku, pfepolteny na suchy extrakt

nejvyse 2,0 %

Obsah bezvodé laktézy

nejvyse 1,0 %

Hodnota pH

6,0 — 8,0

Obsah sedimentu (pfipilené &istice)

nejvyse 22,5 mg v 25 g “.
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31. V pfiloze &. 4 sloupci ,Druh® #idku ,Mra-
Zeny krém“ se fddek ,vodovy“ nahrazuje fidkem
y vy )

»mlé¢ny nizkotuény*“.

32. V pfiloze &. 5 sloupci ,Mléény tuk“ Fidku
»Zmrzlina a mraZeny krém mlé&ny“ se slova ,nejméné

2,5 nahrazuji slovy ,nejméné 1,5“.

33. V pfiloze & 5 se na konci tabulky dopliiuje
fidek, ktery zni:

»Zmrzlina a mraZeny krém

nejméné 25,0
mléény nizkotuény

méné nez 1,5

nejméné 2,5 .

34. V pfiloze & 5 fidcich ,Zmrzlina a mraZeny
krém vodovy s ovocnou slozkou a ,Zmrzlina a mra-
Zeny krém vodovy s pfichuti“ se slova ,a mraZeny
krém“ zru$uji a dile se slovo ,vodovy“ nahrazuje slo-
vem ,,vodovi®.

35. V pfiloze &. 8 tabulka 1 zni:

»Tabulka 1 — Rostlinné jedlé tuky a oleje

Uvedené hodnoty plati obecné pro viechny rostlinné tuky a oleje a jejich smési

Cislo kyselosti mg KOH/g max. 0,6
Cislo kyselosti pro oleje lisované za studena a takto deklarované mg KOH/g max. 4,0
Cislo peroxidové mekv. per. kysl. /kg max. 10,0
Cislo peroxidové pro oleje lisované za studena a takto deklarované mekv. per. kysl. /kg max. 15,0
Litky t€kavé pfi 105 °C max. 0,2
Hodnoty pro jednotlivé jednodruhové rostlinné tuky a oleje
Repkovy Palmovy Sluneg- Séjovy Kokosovy | Olivovy
s nizkym nicovy
obsahem
kyseliny
erukové
Hustota pfi 15°C 913 - 918 921 - 925 922 - 926 924 - 928 925 - 938 914 - 919
(kg/m?)
Cislo zmydelnéni 182 - 193 190 - 209 188 - 194 189 - 195 248 - 265 188 — 196
(mg KOH/g oleje)
Jédové &islo (dle Wijse) | 105 — 126 50 - 55 118 - 141 124 - 139 6,3 - 10,6 80 - 88
Obsah
nezmydelnitelnych
litek (g/kg) max. 20 max. 12 max. 15 max. 15 max. 15 max. 18
Brassicasterol (% z cel-{5,0 — 13,0 ND ND -90,2 ND -0,3 ND -0,3 ND -0,1
kovych steroli)
Hodnoty pro jednotlivé jednodruhové rostlinné tuky a oleje
C 60 ND ND ND ND ND - 0,6 ND
C 80 ND ND ND ND 4,6 — 10,0 ND
C 10:0 ND ND ND ND 5,5 -8,0 ND
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C 12:0 ND ND-05 |ND-01 |ND-01 |[451-503 |ND

C 14:0 ND-02 [05-20 |ND-02 |ND-02 [168-210 [ND-1,0
C 16:0 2,5-7,0 39,3-475 [50-76 80-135 |[75-102 [7,5-20,0
C 16:1 ND-06 |ND-06 |ND-03 |[ND-02 |ND 0,3 - 3,5
C 17:0 ND-03 |[ND-02 |ND-02 |[ND-01 |ND ND - 0,5
C 17:1 ND-03 |ND ND-01 |[ND-01 [ND ND - 0,6
C 18:0 0,8 - 3,0 35-60 [27-65 2,0 - 54 2,0 - 4,0 0,5 - 5,0
C 18:1 50,0 - 70,0 [36,0 - 44,0 [140-394 [177-280 [50-10,0 |55,0 - 83,0
C 182 150-30,0 | 90-12,0 [483-740 |498-590 [1,0-25 3,5 - 21,0
C 18:3 50-140 |[ND-05 |[ND-03 |[50-11,0 |ND-02 |ND-15
C 20:0 02-12 |ND-10 [01-0,5 0,1 -0,6 ND-02 |[ND-08
C 20:1 0,1 - 4,3 ND-04 |[ND-03 |ND-05 |ND-02 |ND

C 202 ND-0,1 |ND ND ND-0,1 [ND ND

C 22:0 ND-06 |ND-02 [03-15 ND-07 |ND ND - 0,3
C 22:1 ND-20 |ND ND-03 |[ND-03 [ND ND

C 222 ND-0,1 |ND ND-03 |ND ND ND

C 24:0 ND-03 |ND ND-05 |[ND-05 [ND ND - 1,0
C 24:1 ND-04 |ND ND ND ND ND

ND = nedetekovatelny (obsah pod 0,05 %)“.
36. V pfiloze &. 8 tabulka 3 znf:

»Tabulka 3 — Margarin*)

Obsah tuku Cislo kyselosti mg Cislo peroxidové
% hmotn. KOH /g tukové faze mekv. per. kysl. /kg
Margarin 80,0 — 90,0
Margarin se sniZenym obsahem
tuku nebo halvarin 60,0 — 62,0
Margarin s nizkym obsahem tuku max. 2,0 max. 10,0
39,0 — 41,0
Tuk s bliZ3{m uréenim d€elu pouZiti <39,0
x % *) >41,0 — <60,0
62,0 — <80.0

Poznimka:

*) Margarin miZe obsahovat maximiln& 3 % hmotnostni mlé&ného tuku z celkového obsahu tuku.
MizZe byt ,8lehany* dusikem nebo zdravotné& nezdvadnym vzduchem.
Primérmny obsah tuku ve vyrobku se nesmf lidit o vice neZ + 1 % od deklarovaného procentického obsahu tuku a obsah tuku
v jednotlivych vyrobcich se nesmf li§it o vice neZ + 2% od deklarovaného procentického obsahu tuku. Primérnym obsahem
tuku se rozumi priimér stanoveni obsahu tuku u p&ti nihodn& odebranych vzorkad.

**) Napt. tuk pomazénkovy, tuk na vafenf a peeni apod.”“.
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37. V pfiloze &. 8 tabulka 4 zni:

»Tabulka 4 — Smésny emulgovany tuk*)

Obsah tuku Cislo kyselosti mg Cislo peroxidové
% hmotn. KOH /g tukové faze mekv. per. kysl. /kg
Smésny emulgovany tuk 80,0 — 90,0
Smésny emulgovany tuk se sniZe-
nym obsahem tuku 60,0 — 62,0
Smésny emulgovany tuk s nizkym max. 2,0 max. 10,0
obsahem tuku 39,0 - 41,0
Smésny emulgovany tuk s bliZ§im <39,0
uréenim téelu pouZiti x %**) >41,0 - <60,0
62,0 — <80.0

Poznimka:
*) Smésny emulgovany tuk bez pfidavku emulgitoru lze oznatit jako smé&sny tuk.
Smésny emulgovany tuk musi obsahovat 10 — 80 % mlééného tuku z celkového obsahu tuku.
Primérny obsah tuku ve vyrobku se nesmi lidit o vice neZ + 1 % od deklarovaného procentického obsahu tuku a obsah tuku
v jednotlivych vyrobcich se nesmf li§it o vice neZ + 2% od deklarovaného procentického obsahu tuku. Primérnym obsahem
tuku se rozumi primér stanoveni obsahu tuku u p&ti nihodn& odebranych vzorkad.
*%) Napf. smé&ny emulgovany tuk pomazinkovy, smény emulgovany tuk na vafeni a peeni apod.”.

ClL II mraZené krémy a hlubokozmrazené zmrzliny v do-
Piechodni ustanoveni pravnich prostfedcich, které nejsou vybaveny zafize-

. nim pro registraci teploty vzduchu.
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede

dnem u¢innosti této \éyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa-

vadnich privnich pfedpist. GL I
(2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv- e
nich pfedpisti 1ze pouZivat do 1. z4¥{ 2001. Ucinnost
(3) Do 31. prosince 2001 je moZné pfepravovat Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem 1. z4F 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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VYHLASKA
Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhliska Ministerstva zemédélstvi ¢. 330/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkonu, pro &aj, kivu a kdvoviny

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®)
pro &aj, kdvu a kdvoviny:

Cl1

Vyhlaska & 330/1997 Sb., kterou se providi § 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, pro &aj, kdvu a kivo-
viny, se méni takto:

1. V § 1 pism. h) se slova ,(aromatizovanym)“
a ,pravy” zrusuji.

2. V § 1 se za pismeno i) vkldd4 nové pismeno j),
které zni:

»j) aromatizovanym &ajem &aj, ktery obsahuje litky
uréené k aromatizaci,“.
Dosavadni pismena j) a k) se oznalujf jako pismena k)

al).

3. V § 3 odstavec 2 zni:

»(2) Caj bylinny a ovocny se oznafuje nizvem
druhu a podskupiny.“.

4. V § 3 se za odstavec 2 vkldd4 novy odstavec 3,
ktery zni:

»(3) Vyrobky z &aje nizvem skupiny a podsku-
piny.“.
Dosavadni odstavce 3 a 4 se oznaduji jako odstavce 4
as.

5.V § 3 odst. 4 pismeno a) zni:
»2) u ovocnych &ajd, bylinnych &aji a vyrobki z &aje

ovocného nebo bylinného upozornéni na obsah

s

kofeinu, pokud jej obsahuji,“.
6. § 6 se zrusuje.
7. Nadpis oddilu 2 znf: SKAVA«

8. V § 7 se za pismeno d) vkldd4 nové pismeno e),
které zni:

»€) kivovym extraktem bez kofeinu produkt, ktery
obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v susing,”“.

Dosavadni pismena e) aZ g) se oznalujf jako pismena f)
aZz h) a dosavadni pismena h) aZ s) se zrufuji.

9. V § 7 pism. f) se slova ,neobsahuje méné& nez*
nahrazuji slovy ,obsahuje nejméné”.

10. V § 7 pism. g) se slova ,ne vice nez“ nahrazuji
slovem ,nejvyse“ a slova ,ne méné& neZ“ se nahrazuji

v

slovem ,neymén&“.

11. V § 7 pism. h) se slova ,ne vice neZ“ nahrazuji
slovem ,nejvyse“ a slova ,ne méné neZ“ se nahrazuji
slovem ,neymén&“.

12. V § 7 se dopliiuje pismeno i), které zni:

»1) pHimési praZzené kivy zrnkové jsou kivovd zrna
pfepraZend, &ernd nebo svétl4, kteri se po rozlo-
men{ vyznaduji jinou viini neZ kdvovou.“.

13. V § 9 odst. 1 pismena a) a b) zngji:

»a) nizev druhu a podskupiny,

b) v blizkosti ndzvu vyrobku slova ,bez kofeinu®,
okud obsah kofeinu v su$iné vyrobki na bizi
4vy nepfesihne 0,3 % u kdvového extraktu

2 0,1 % u kdvy praZené,”.

14. V § 9 odst. 1 se pismeno ¢) zruiuje.
Dosavadni pismena d) a €) se oznaluj{ jako pismena c)
ad).

15. V § 9 odst. 1 pism. d) se na konci te€ka na-
hrazuje &rkou a doplfiuje se pismeno e), které zni:

»€) paromatizovino® v pfipadé, Ze kiva byla aroma-
tizovana.“.

16. Za § 10 se vkldd4 novy oddil 3, ktery zni:

~ODDIL 3
KAVOVINY A JEJICH SMESI

§ 10a
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) kévovinami vyrobky ziskané praZenim riznych
&4sti rostlin bohatych na polysacharidy,

b) iraienou Eekankou vyrobek ziskany z kofend &e-
anky obecné (Cichorium intybus L.), které ne-
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byly pouZity ve form& ,witloof“ (salitové &e-
kanky), dostatedné &isty, suchy, praZeny s ptidav-
kem nebo bez pfidavku malych mnoZstvi potravi-
nafskych oleji nebo tukd, pfirodnich sladidel
a mel);sy; miZe obsahovat stopy nerozpustnych
l4tek, které nepochizi z cikorky,

c) obilnou kdvovinou produkt vyrobeny z praZeného
jemene, Zita nebo psenice,

d) sladovou kidvovinou produkt vyrobeny ze slado-
vaného a praZeného jedmene, Zita nebo pSenice,

e) fikovou kdvovinou produkt vyrobeny z fikovych
plodd,

f) smési kiavovin smés z kivovin a dal$ich surovin,
v&etné praZené mleté kivy,

g) kivovinovym extraktem produkt ziskany extrake{
kivovin za pouZiti vody jako extrakéniho pro-
stfedi, s vylou&enim v3ech postupi hydrolyzy, za-
hrnujici pfidavek kyseliny nebo zisady,

h) suSenym cikorkovym extraktem nebo rozpustnou
cikorkou nebo instantni cikorkou cikorkovy
extrakt v pradku, granulovany, ve vlo&kich, kost-
kich nebo v jiné pevné formé, u n€hoZ obsah su-
§iny na bézi cikorky je nejméné 95 % hmotnosti;
vyrobek nesmi obsahovat jinou sloZku neZ slozky
odvozené z extrakce. Litky, které nepochizeji z ci-
korky, nesmi pfesdhnout 1 % hmotnosti,

i) pastou cikorkového extraktu cikorkovy extrakt
v pastovité formé, u néhoZ susina na bizi cikorky
je nejvyse 85 % a nejméné 70 % hmotnosti; vy-
robef{ smi obsahovat jen slozky odvozené
z extrakce. Litky, které nepochizeji z cikorky, ne-
smi pfesihnout 1 % hmotnosti,

j) kapalnym cikorkovym extraktem cikorkovy
extrakt v kapalné formé, u n€hoZ sufina na bizi
cikorky je nejvyse 55 % a nejméné 25 % hmot-
nosti; vyrobek smi obsahovat jen slozky odvozené

z extrakce. Cukry miiZe obsahovat jen v mnoZstvi
nepfesahujicim 35 % hmotnosti,

k) instantni smésf kdvovin produkt ziskany bud smi-
chinim jednotlivych extraktli nebo spoleZnou
extrakef smési kdvovin, pfipadné ve smési s kdvou,

1) instantnim kdvovinovym vyrobkem produkt ob-
sahujici kdvovinovy extrakt a jiné slozky, uréeny
k pfipravé nipojl rozpuiténim ve vodé.

§ 10b
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

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

§ 10c
Oznacovani
(1) Kromé tidaji uvedenfch v zdkoné a ve zvl43t-
nim privnim pfedpise') se dile uvede
a) hmotnostni procento obsahu kivy nebo kivového

extraktu u kdvovin ve smési s kivou a u kidvovino-
vych extraktd,

b) ,praZeno s cukrem®, pokud je extrakt ze suroviny
praZené s cukrem,

¢) »s cukrem® nebo ,s pfHidavkem cukru®, byl-li cukr
pfidén k suroviné po praZeni.

(2) Pfipustné ziporné hmotnostni odchylky jsou
uvedeny v pfiloze &. 7.

§ 10d
PoZadavky na jakost

Smyslové, fyzikdlni a chemické poZadavky jsou
uvedeny v pfiloze & 9.4

17. Ptiloha &. 1 znf:

»Piloha &. 1 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Clenéni druhu na skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
&aj pravy zeler?f
polofermentovany
cerny
bylinny &s; aromatizovany “
ovocny &aj
vyrobky z &aje &ajovy extrakt
instantn{ &aj
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18. V piiloze &. 2 &sti A) ,,Césti rostlin, které lze

pouZit bez omezeni“ se bod 27 zrusuje.

Dosavadni bod 28 se oznaluje jako bod 27.

19. V piiloze & 2 &sti B) ,,Cisti rostlin, které lze

pouZit do vy3e 30 % hmotnosti“ se body 1, 21,25 a 31

zruSuji.
Dosavadni body 2 aZ 42 se oznauji jako body 1 aZ 38.

20. V pfiloze &. 2 &ist C) zni:

»Césti rostlin, které Ize pouZit do vy$e 5 % hmotnosti

1.

PN EHN

Andélika 1éka¥ska
Badyinik pravy
Bazalka

Bedrnik vétsi
Benedikt 1ékafsky
Blahoviénik
Borovice

Borovice kle¢

Brusinka
Celer
Cola

Cipek objimavy
Divizna sipovitd
Divizna velkokvéta
Dub letni

Dub zimn{

Galgan lékafsky
Hadf kofen vétsi
Hoftec

Chaluha bublinati
Chrpa

. Jablenik obecny
. Jalovec obecny

. Jehlice

. Jetel Eerveny

. Jetel bily

. Jitrocel indicky

. Jitrocel kopinaty
. Jmeli

Kardamon lé&ivy

Komonice léka¥ska
Kosatec

Kramerie trojmuznd
Kuklik méstsky
Kukufice

Kurkuma

Lékofice lysé
Levandule 1éka¥skd

Harphagophytum procumbens
(BURCHELI) DC.

Archangelica officinalis HOFFM.
Hlicium verum HOOK

Ocimum basilicum L.

Pimpinella major (L.) HUDS.
Conicus benediktus L.
Eucalyptus sp.

Pinus sp.

Pinus mugo ssp. pumilio
(HAENKE) FRANCO
Vaccinium vitis idaea L.

Apium graveolens L.

Cola acuminata (Beauv.) Schott et

End. a C. nitida (Vent.) Schott et E.

Ruscus aculeatus L.
Verbascum phlomoides L.
Verbascum densiflorum BERTOL.

Querrcus robur L.

Querrcus petraca (MATTUSCH.) LIEBL.

Alpinia officinarum HANCE
Bistorta major S. E GRAY
Gentiana sp.

Fuccus vesiculosus L.

Centaurea cyanus (L.) MILLER
Marrubium vulgare L.

Juniperus communis L.

Ononis sp.

Trifolium pratense L.

Trifolium repens L.

Plantago ovata FORSK.
Plantago repens L.

Viscum sp.

Eletaria cardamomum (L.)
WHITE et MASON

Melilotus officinalis (L.) PALLAS
Iris germanica L., L. pallida Lam.,
florentina L.

Krameria triandra RUIZ et PAV
Geum urbanum L.

Zea mays L.

Curcuma sp.

Glycyrrhiza glabra L.
Lavandula angustifolia MILLER

kofen

kofen, plod
plod

nat

kofen

nat

list

jehlice, vrcholky,
vétve

jehlice, vrcholky,
vétve

list

plod

semeno
nat

kvét

kvét

kéira

kéira

kofen

kofen

kofen

stélka

kvét

nat

dfevo, plod
kofen

kvét

kvét

semeno

list, nat

nat

plod, semeno

nat
kofen

kofen
kofen
blizna
kofen
kofen
kvét
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Libegek lékafsky
Liska obecni
Lopuch

Marsdenie kondurangovi
Mofinka vonnd
Mochna husi
Mochna nitrznik
Mugenka
Muskitovnik vonny
Mydlice 1ékafski
Myrtovnik
Olivovnik

Oman pravy
Ofesdk
Ostropestfec maridnsky
Ostrozka polni
Pelargonie

Pelynék &ernobyl
Pelynék pravy
Petrzel

Petrzel kadefava

Pivorika

Plicnik léka¥sky
Podbél obecny
Pohanka

Prha

Pritrznik
Prvosenka jarni
Prvosenka vy3§{
Pfesli¢ka rolni
Puklétka islandski
Pu‘s'kvlorec obecny
Pyr plazivy
R}éeslilo b‘IIZ‘s'nfk
Rdesno peprnik
Rmenec sliény
Rosnatka
Rozmaryna 1ékafskd
I}ozrazl{{lékafsk}?
Reb¥icek obecny
Recky horsky &aj
Repik

Rimbaba

Slune&nice

Smil piseény
Smrk

Srdeénik obecny
Svétik

Salvéj 1ékatskd
Topol

Topolovka riZova
Toten léka¥sky
Trnovnik bily
Trubkovec
Tfapatka nachovi
Ttezalka

Levisticum officinale KOCH
Corylus avellana L.

Arctium sp.

Marschenia condurango REICHB.
Galium odoratum (L.) SCOP
Potentilla anserina L.

Potentilla erecta(L.) RAUSCHEL
Passiflora sp.

Myristica fragrans HOUT.
Saponaria officinalis L.
Commiphora sp.

Olea europaea L.

Inula helenium L.

Juglans regia L.

Silybum mariannum(L.) GAERTN.
Consolida regalis S. E GRAY
Pelargonium sp.

Artemisia vulgaris L.

Artemisia absinthium
Petroselinum sativum Hoffm.
Petroselinum crispum (MILL.)
NYM ex A. W. HILL

Paeonia officinalis L.

Pulmonaria officinalis L.
Tussilago farfara L.

Fagopyrum aesculentum Moench.,
tatricum (L.) Gaertn.

Arnica sp.

Herniaria sp.

Primula veris L.

Primula elatior (L.)Hill
Equisetum arvense L.

Cetraria islandica (L.) ACH
Acorus calamus L.

Elytrigia repens (L.) DESV.
Persicaria lapathifolia(L.)S. E GRAY
Persicaria hydropiper(L.)SPACH
Camaemelum nobile(L.) ALL
Drosera sp.

Rosmarinus officinalis L.
Veronica officinalis L.

Achillea millefolium L.

Sideritis scardica Griseb.
Agrimonia sp.

Chrysanthemum parthenium(L.)
BERNH.

Helianthus annuus L.
Helichrysum arenarium L. MOENCH
Picea sp.

Leonurus cardiac L.

Euphrasia sp.

Salvia officinalis L.

Populus sp.

Alcea rosea L. cv. nigra
Sanguisorba officinalgis L.

Robinia pseudo-arabica L.
Orthosiphon sp.

Echinacea angustifolia DC
Hypericum sp.

kofen
list
kofen
kéira
nat
nat
kofen
nat
lod, semeno, oplodi
ofen
klejopryskyfice
ist
kofen
list
lod
veét
list
nat
nat
lod

ofen

korunn{ listek
list, nat

list

nat, plod

kvét, kofen
nat

kofen, kvét
kofen, kvét
nat

stélka
kofen
kofen

nat

nat

kvét

nat

list

nat

nat, kvét
nat

nat

nat

jazykovy kvét
kvét
jehlice, vrcholky, vétve
nat
nat
list, nat
upen
vét
kvét
kvét
list
nat, kofen
nat
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96. TuZebnik jilmovy Filipoendula uimaria(L.) MAXIM kvét, nat
97. 'Tymidn Thymus zygis L. nat
98. Vachta trojlistd Menyanthes trifoliata L. list
99. Vilin virZinsky Hamamelis virginiana L. list
100. Violka trojbarevnd Viola tricolor L. nat
101. Vitod senega Polygala senega L. kofen
102. Vrba Salix sp. kiira
103. Vrbovka Epilobium sp. nat
104. Yzop lékafsky Hyssopus officinalis L. nat
105. ZeméZlu& hotks Centarium erythraea RAFN nat”.

21. V pfiloze &. 2 &sti C) se text ,Rostliny a jejich
&asti, nejmenované v tomto seznamu, uvidi zvld§tn{
predpis®). Mohou se pouZit v mno¥stvi do 5 % hmot-
nost,“ véetné poznimky pod &arou é&. 2) zruiuje.

22. Ptiloha &. 5 zni:
»Piloha &. 5 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Clenéni kivy na druhy, skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
kiva praZeni zrnkovi
mletd
extrakt rozpustni nebo instantn{
pasta
tekutd“.

23. Ptiloha &. 6 zni:
»Piloha &. 6 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na jakost kdvy

Smyslové poZadavky na jakost kdvy

druh - skupina vzhled barva viné chut
p:
- podskupina
raZeni kdva zrnkovi raZend kidvova kivové hnédi kivova
P P

Zrna matnd az
s vylouenym ole-
jem na povrchu¥)

praZend kiva mletd jednotné mleti kivové hnédi kivovi
kivovy nilev Cistd kdvovd aZ vy- | velmi jemnd aZ vy-
razné ostri razné ostri kdvovi,
hotk4, nakysl4
kivovy extrakt (nilev) Cistd kdvovd aZ vy- | velmi jemnd aZ vy-
razné ostrd, kara- | razné ostrid kdvovi,
melovi hotk4, nakysl4,

karamelova

*) praZend kdva zrnkovd miiZe obsahovat max. 2,4 % pHmési
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Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost kdvy

druh - skupina - podskupina obsah kofeinu v su- vodny extrakt vlhkost v %
§iné v % v susiné nejvice
% nejméné

PraZens kiva nejméné 0,6 22 5

prazend kdva bez kofeinu nejvice 0,1 19 5
kivovy extrakt rozpustny, instantn{ nejméné 2,5 - 5

kivovy extrakt rozpustny, instantn{ bez nejvice 0,3 - 5¢.
kofeinu

24. V pfiloze & 7 v ndzvu tabulky se za slova
»baleni kivy“ vkladaji slova ,a kdvovin“ a ve sloupci
»Druh® se za slovo ,kdvoviny“ dopliiuji slova ,a jejich
smési®.
25. Za ptilohu &. 7 se dopliiuji pfilohy &. 8 a 9,
které zn&jf:
»Piloha &. 8 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Clenéni kdvovin na druhy, skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
kivoviny praZené jednodruhové
instantn{ nebo rozpustné smési s kdvou
smési s jinymi sloZkami

Pfiloha &. 9 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Smyslové, fyzikilni a chemické poZzadavky na jakost kivovin

Smyslové poZadavky na jakost kivovin

druh - skupina vzhled barva viné chut
- podskupina
kivovina zdravd, &isti, od- | hnéd4i aZ tmavé | kivovinovi
povidajici pouZité | hnéd4, popfipadé
suroviné se svétlej§imi
Cdsticemi suro-
viny
kivovinovy nélev jiskrny nebo lehce kivovinovd, &is- | kdvovinovd, &isted-
zakaleny teéné karamelovd | n&¢ karamelovd ty-
typickd po suro- | pickd po suroviné
viné
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Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost kdvovin

druh - skupina - podskupina vodny vlhkost popel minerilni
extrakt % nejvyse v susiné ptimési (pisek)
v susiné % nejvyse % nejvyse
% nejméné
kévovinovi smés 46 10 6 1
cikorkovi kdvovina 60 10 6 3
obilnd kivovina 25 5 7 2,5
fikovid kivovina 50 18 5 2,5
kivovinovy extrakt - 6 - -
ClL II (2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv-
Piechodni ustanoveni nich pfedpisti 1ze pouZivat do 1. za¥{ 2001.
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede &L I
dnem u&innosti této \éyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa- Usi "
vadnich privnich pfedpist. cinnos

Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem 1. z4F 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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92
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhliska Ministerstva zemédélstvi . 332/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zikont, pro Eerstvé ovoce a éerstvou zeleninu, zpracované ovoce

a zpracovanou zeleninu, suché skofipkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich

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
n&kterych souvisejicich zikont, (dle jen ,zdkon®) pro
Zerstvé ovoce a Zerstvou zeleninu, zpracované ovoce
a zpracovanou zeleninu, suché skofipkové plody,

houby, brambory a vyrobky z nich:

Cl1

Vyhlaska & 332/1997 Sb., kterou se providi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zdkonid, pro Zerstvé ovoce
a erstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou
zeleninu, suché skofipkové plody, houby, brambory
a vyrobky z nich, se méni takto:

1. V § 1 pism. a) se slova ,,v plivodnim“ zrusuji.
2. V § 1 pism. b) se slova ,,v pivodnim“ zrusuji.
3. V § 6 pismeno d) zni:

»d) ovocnou pomazinkou (marmelddou, citrusovou
marmelddou, dZemem, rosolem, povidly, kleve-
lou) potravina pastovité, rosolovité, polotuhé kon-
zistence nebo s kousky ovoce, konzervovani sni-
Zenim obsahu vody nebo sterilaci nebo p¥idinim
konzervaéniho prostfedku, popfipadé kombinaci
uvedenych zpisobi, s pfidinim cukru, rosolo-
tvornych prostfedkdl, a pfipadné litek uréenych
k aromatizaci, pfi€emZ se rozumi:

1. dZemem a specidlnim dZemem potravina roso-
lovité aZ mirné roztékavé, roztiratelné konzi-
stence, obsahujici celé plody ovoce nebo jeho
&asti,

2. marmelddou potravina rosolovité, polotuhé az
tuhé konzistence, homogenni bez zfetelnych
kouskii ovocné hmoty,

3. citrusovou marmelddou potravina rosolovité,
polotuhé, roztiratelné konzistence bez nebo
se zfetelnymi kousky drobn& nakrijené kiry
citrusu,

4. rosolem a specidlnim rosolem potravina roso-
lovité, neroztékavé, roztiratelné konzistence,
&ird nebo lehce opalizujici, u ananasového a ci-

trusového rosolu matné, s p¥ipadnymi &istmi
parenchymatického pletiva,

5. povidly potravina polotuhé a7 tuhé konzi-
stence s jemnymi az hrub3imi &isticemi duz-
niny ovoce,

6. klevelou potravina kaSovité, roztékavé konzi-
stence se zfetelnymi hrubymi &istmi duZniny
ovoce.“.

4. V § 6 pism. e) se za slova ,aZ kaSovité konzi-
stence” vklidaji slova ,vyrobend z jedlé &isti ovoce
(bez kiiry, slupky, jader, pecek, jadfincl) propasirovi-

nim nebo obdobnym procesem,”.

5. V § 6 pism. i) se slova ,,nebo s“ nahrazuji slovy
»a pfipadné s pfidanymi,“.

6. V § 6 se na konci te¢ka nahrazuje &irkou a do-
pliyji se pismena 1) aZ u), kterd zndji:
»1) kaStanovym pyré potravina kajovité konzistence
vyrobenai z kaStanového protlaku a cukri,

ovocem ovoce &erstvé,?) zdravé, bez znimek hni-
loby a plisni, ve stddiu technologické zralosti, o&i-
§téné, zbavené vadnych podilti (napadeni skideci
a hnilobami, mechanické poskozeni) a mechanic-
kych negistot; ovocem se téZ rozumi rajéata, jedlé
&sti lodyh rebarbory, mrkve, povijnice jedld
(sladké brambory), tzv. ke$u-jablka a plody mu-
enky,

m)

n) kaStanem plod kastanu jedlého Castanea sativa,?

o) zdzvorem jedly kofen rostliny zizvoru,

p) citrusovou kiirou kiira citrusového ovoce, oéis-
ténd, s odstranénym nebo neodstranénym endo-
karpem,

7 vz

q) ovocnou drti (duZninou, pulpou) jedl4 &4st ovoce,
podle potfeby bez kiry, slupky, jader, pecek a jid-
fincd, kters je tvofena ovocem celym, nebo hrubé
nakrijenym nebo rozdrcenym, ale kterd nebyla
rozmélnéna na protlak,

r) ovocnou dfeni produkt ziskany pasirovinim jed-
g"ch &asti celého nebo loupaného ovoce, bez od-

2 Y2

Elen{ $tivy,
s) $tdvou ovocni $fiva nebo koncentrovand ovocnd
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§tiva nebo su¥end ovocnd 3tiva, pfifemZ se ro-
zumi:

1. ovocnou §tivou §tiva ziskand z ovoce mecha-
nickymi procesy, zkvasitelni ale nezkvaSeni,
s barvou, viin{ a chuti typickou pro pfislu§né
ovoce,

2. koncentrovanou ovocnou §tivou produkt zis-
kany z ovocné $tivy fyzikdlnim odstranénim
specifického podilu vody,

3. suSenou ovocnou $tivou produkt ziskany
z ovocné §tivy fyzikdlnim odstranénim téméf
veskerého obsahu vody,

t) vodnim extraktem ovoce vodni vyluh z ovoce,
ktery s ohledem na ztrity nutné vzniklé p#i ¥4d-
ném zpracovini obsahuje viechny ve vodé roz-
pustné slozky pouZitého ovoce,

u) Skidci Zivymi nebo mrtvymi Zivo&ichové v kte-
rémkoliv stidiu vyvoje nebo jejich &sti.”.

7. V § 8 odst. 1 se na konci te¢ka nahrazuje &ir-
kou a dopltiuji se pismena d), e) a f), kterd zngji:
»d) mnoZstvi ovoce v gramech obsaZenych ve 100 gra-
mech vyrobku,

e) mnoZstvi cukru v gramech obsaZeného ve 100 gra-
mech vyrobku stanoveno refraktometricky p#
20 °C u hotového vyrobku s toleranci +/- 3 re-
fraktometrické stupng,

f) skutegnost, Ze k pfibarveni vyrobku bylo pouZito
§tivy z Cervené fepy.”.

8. V § 8 odstavec 2 zni:
»(2) SuSené bobule hroznd révy vinné lze ozna-

Zovat pouze nizvem ,Rozinky“ nebo ,Hrozinky“.“.

9. V § 8 se za odstavec 2 vklidaji nové odstavce 3
aZ 6, které zngji:

»(3) Jsou-li pro vyrobu dZzemu pouZity pouze
meruiiky sufené jinak neZ sublimanim suSenim, je
nutno ve vy&tu pouZitych surovin uvést slova ,suSené
merufiky“.

(4) U vyrobk, kde je obsah rozpustné (refrakto-
metrické) susiny niZ$i neZ 63 %, je nutno uvést slova
»po otevieni uchovejte na chladném mist&“. Tento tdaj
neni zapotfebi uvddét u jednoporcovych baleni a u vy-
robki, itere’ byly konzervovany pfidinim konzervag-
niho prostfedku, nikoli u vyrobku oSetfenych konzer-
vaénimi prostfedky pouze na povrchu.

(5) U citrusové marmelddy obsahujici kousky
kiiry citrusu se vyzna&i zpisob krijeni citrusové kiiry.

(6) Pokud citrusovd marmeldda neobsahuje kiiru
citrusu, je nutno uvést ,neobsahuje kiiru citrusu.”.

Dosavadni odstavce 3 a 4 se oznalujf jako odstavce 7
a8.

10. V § 9 se dopliiuje odstavec 3, ktery zni:

»(3) Skiidci Zivi nebo mrtvi v jakémkoliv stidiu
vyvoje se v suSeném ovoci nesmi vyskytovat.“.

11. V § 10 se za odstavec 1 vklidaji nové odstav-
ce 2 az 12, které zngji:

»(2) U specidlniho dZemu se do vhodné rosolo-
vité konzistence pfivede smés cukril a drté z

a) jednoho druhu ovoce, nebo

b) dvou nebo vice druhi ovoce, s vyjimkou jablek,
hrusek, Svestek s neoddélujicimi se peckami, me-
lounti, vodnich melounti, hroznd, dyni, okurek
a rajcat.

(3) U speciélniho $ipkového dZemu se do vhodné
rosolovité konzistence pfivede smés cukrii a drté z 3ip-
kového protlaku nebo z $ipkového protlaku a Sipki.

(4) U dZemu se do vhodné rosolovité konzistence
pfivede smés cukri a drté a nebo protlaku z

a) jednoho druhu ovoce, nebo
b) dvou nebo vice druhd ovoce.

(5) U rosolu a specidlniho rosolu se do vhodné
rosolovité konzistence pfivede smés cukri a $tivy
a nebo vodnich extrakti z

a) jednoho druhu ovoce, nebo

b) dvou nebo vice druhd ovoce, u specidlniho rosolu
s vyjimkou jablek, hrusek, $vestek s neoddé&lujicimi
se peckami, melound, vodnich melounti, hroznt,
dyni, okurek a raj&at.

(6) U marmelddy se do vhodné rosolovité konzi-
stence pfivede smé&s cukrii a protlaku nebo protlaku
a ovocné §tivy z

a) jednoho druhu ovoce, nebo
b) dvou nebo vice druht ovoce.

(7) U citrusové marmelddy se do vhodné rosolo-
vité konzistence pfivede smés cukrii a jednoho nebo
vice produkti (drté, protlaku, $tdvy, vodnich extraktd,
kiiry) ziskanych z citrusového ovoce.

(8) U kastanového pyré se do vhodné konzistence
pfivede smés cukri a kastanového protlaku.

(9) Ovocné suroviny pouZité pro vyrobu potravin
uvedenych v § 6 pism. d) bodech 1 aZ 4 mohou byt
vyrobeny:

a) zahffvinim, chlazenim nebo mrazenim,

b) sublimaénim suSenim (sufenim za mrazeného
stavu),

¢) zahu§fovinim do miry technicky moZné.

(10) Merutiky pro vyrobu dZemu specifikovaného
v § 10 odst. 3 této vyhldsky mohou byt zpracoviny
také jinymi dehydrataénimi procesy, neZli je subli-
macni suSeni.

(11) Citrusov4 kira miiZe byt pfechovévina v ni-
levu.
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(12) pH u kompotli dosahuje hodnoty nejvyse
40.%.

Dosavadni odstavce 2, 3 a 4 se oznaduji jako odstav-
ce 13, 14 a 15.

12. V § 11 odst. 1 se slova ,teploté nejvyse 20 °C
a“ zrusuji.

13. V § 11 odst. 3 se slovo ,,aZ“ nahrazuje slovem

»do®.

14. V § 12 pism. a) se za slova ,tvof{ zelenina“
vkladajf slova ,v&etn& oliv*.

15. V § 12 pism. e) se za slova ,pouZitych suro-
vin“ vkladaji slova ,vyrobeni z jedlych &isti zeleniny
(bez slupek, jader) propasirovinim nebo obdobnym
procesem,”.

16. V § 14 pism. a) se za slovo ,zeleniny” vklidaji
slova ,dle § 3 pism. ¢) této vyhlasky“.

17. V § 14 pism. c) se slovo ,a)“ zru3uje.
18. V § 14 se pismeno g) zrusuje.
19. V § 15 odst. 1 se slova ,tabulce 1“ zrusuji.

20. V § 15 se dopliiuje odstavec 3, ktery zni:
»(3) Sktdci Zivi nebo mrtvi v jakémkoliv stadiu
vyvoje se u sufené zeleniny a smési sufené zeleniny
nesmi vyskytovat.“.
21. V § 18 pismeno a) zni:
»a) suchymi skofdpkovymi plody plody nebo jejich
semena uvedené pod pismeny b) aZ k) v surovém

Hmotnostni podil ovoce v 1 kg vyrobku

nebo upraveném stavu ve skofdpce nebo jako
jadra,“.

22. V § 18 pismeno e) zni:

pisticiovymi ofechy usudend semena plodi pists-
cie pravé,”.

23.V § 18 pismeno f) zni:

»f) jadry keSu ofechd semena plodd ledvinovniku z3-
padniho,”.

24.V § 18 pismeno h) znf:

para ofechy (brazilskymi ofechy) semena juvie
ztepilé,”.

»€)

» h)

25. V § 18 pismeno j) zni:
»j) piniovymi ofi¥ky semena borovice pinie,”.
26. V § 18 pismeno k) znf:
»k) pekanovymi ofechy suché plody ofechovce peka-
nového,“.
Dos)awadnf pismena j) a k) se oznalujf jako pismena 1)
a m).

27.V § 20 pism. a) se za slovo ,podskupiny* vkl4-
daji slova ,,u kokosovych ofechii a smési suchych sko-
fipkovych plodi, pouze nizvem podskupiny®.

28. V pfiloze &. 1 se u druhu ,&erstvi zelenina® ve
sloupci skupina ,duZnaté vyhonky“ zruSuje slovo
»duZnaté“ a u druhu ,erstvé ovoce® a ,erstva zele-
nina“ se ve sloupci podskupina za slovo ,,normy“ vkl4-
dajf slova ,nebo &eského botanického ndzvu®.

29. Pitiloha &. 3 znf:

»Piloha &. 3 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Vyrobek

Podil ovoce v g nejméné

Poznimka

Marmelddy
vieobecné
z toho a) jednodruhové
-jahodovi
ostruZinovi
jefabinovd
-citrusova
-tfeS$hovi
jable¢na
merufikovi
z toho b) dvoudruhové
z toho c) vicedruhové
marmelddova
smés
za pouZiti jablek
jako zakladni
suroviny
DZemy vyb&rové (Extra)
vieobecné

500
400

200
700

500

1 000

450

Z toho min. 75 g pochdzejici z endokarpu

Z toho max. 75 % jabletné sufiny
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z toho z &erného rybizu, $ipkd, kdouli,

malin 350
ze zizvoru 250
z kefu-jablka 230
z plodii muéenky 80
DZemy vSeobecné 350
z toho z &erného rybizu, 250
malin, §ipkd, kdouli
ze zizvoru 150
z kefu-jablka 160
z plodii muéenky 60
Rosoly vybérové (Extra)
vieobecné 450
z toho z &erného rybizu,
$ipkd, kdoul{ 350
ze zizvoru 250
z kefu-jablka 230
z plodii muéenky 80
Rosoly vSeobecné 350
z toho z &erného rybizu,
$ipkd, kdouli, malin 250
ze zizvoru 150
z kefu-jablka 160
z plodii muéenky 60
Slazend povidla
slazend §vestkovd povidla 1700 K vyrob& je moZno pouZit Svestkovou
dfeti, §vestkovy lekvar a dfefi ze suSenych
§vestek
Slazens ¥vestkovd
povidla s jablky 2200 Podil ovocné susiny ze §vestek nejméné
75 %
Slazend hrugkovi povidla s jablky 3200 Podil ovocné sufiny z hruSek nejméné
30 %
Slazend jable¢na
povidla 3000
Klevely vieobecné 1500
z toho meruitkovi 730
jahodova 640
Katanové pyré 380 Podil ovoce vnesen kaltanovym protla-

kem*“.
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30. Ptiloha &. 5 znf:

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost

»Piloha &. 5 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Tabulka 1 Kompoty, ovocné pomazédnky, protlaky a proslazené ovoce

Vyrobek Refraktometrickd | Kyselost (jako kyselina Pisek v %
sufina v % citrénova) v %
kompoty nejvyse 48 0,3-25
marmelddy vieobecné nejméné 60 0,6 — 2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovi nejméné 60 0,6 —2,6 nejvyse 0,04
dZemy vSeobecné 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 neyméné 60 0,6 — 2,6
nizkoenergetické (sterilované) . 0,6 - 2,6
dZemy, marmelddy a rosoly nejvyse 40 0,6 —2,6 .
klevef;r nejméné 38 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
ovocné frotlaky
neslazené 7-15 0,6 —2,5
slazené nejvyse 29 0,6 —2,5
proslazené ovoce nejméné 70 neuréuje se

Tabulka 2 Ovoce v lihu

Vyrobek Obsah etanolu Hmotnost ovoce Refraktometrickd suSina
v objemovych % z celkové hmotnosti v % v % nejméné
nejméné nejméné
ovocné bowle 13 45 18
v sklen&ném obalu 13 45 18
v plechovém obalu 13 22 18
koktejlové ovoce 13 neurluje se 20
ovoce v lihu 20 neurluje se neurluje se

Smyslové pozadavky

Tabulka 3 Ovocné pomazinky

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Viné a chut

Marmelida

rosoloviti, polotuhd aZ
tuhd, bez cizich pfimési,
na povrchu leskl4

odpovidajici pouZitému
druhu ovoce,
smési Cervené

odpovidajici pouZitému

druﬁu ovoce, sladki, har-

monicky kysel4, bez ci-
zich pfichuti a pacht

Marmelida citrusovi

rosoloviti, polotuhd aZ
mirné roztékavi, roztira-
telnd, matn4,
s kousky kiiry citrust

odpovidajici pouZitému
druhu citrusu

odpovidajici pouZitému
druhu citrusu, sladkd,
harmonicky kyseld, mirn&
nahotkls,
s pfichuti citrusovych silic




Strana 1460

Sbirka zikont & 92 / 2000

Castka 30

DZem rosolovitd aZ mirné rozté- | odpovidajici pouZitému | odpovidajici pouZitému
kavi, roztiratelnd, s obsa- druhu ovoce ruhu ovoce, sladkd,
hem celych plodi nebo mirné kﬁselé, bez cizich
jejich &asti, bez cizich p¥- ptichuti a pachi
mési
Rosol rosolovitd, neroztékavd, | odpovidajici pouZitému odﬁovfdajfcf pouZitému
bez znimek krystalizace, druhu ovoce druhu ovoce, sladkd, har-
vzhled &iry aZ lehce opa- monicky kysel4, bez ci-
lizujici, u ananasového zich pfichuti a pacht
a citrusového vyrobku
matny, pfipadné s &dstmi
parenchymatic-
kého pletiva
Povidla polotuhd a7 tuhd s hrub- | Zervenohnédi aZ &ernd, | odpovidajici pouZitému
§imi &4sticemi duZniny, | hruskovi nebo jableéni druhu ovoce, typicki,
nezcukernatéld, bez hnéd4 sladk4, navinul4, bez ci-
dlomki pecek a jinych zich pfichuti a pacht
nedistot
Klevela ka3ovitd, roztékavi, se | odpovidajici pouZitému odiovfdajfcf pouZitému
zfetelnymi hrubymi druhu ovoce druhu ovoce, vyrovnani,
&stmi plodd sladkd, bez cizich pfichuti
a pachi
Poznimka:
V hotovém vyrobku jsou pfipustné nisledujici odchylky:
Druh odchylky Pocet kusti odchylek v obsahu o hmotnosti
do 500 501 - 1000 nad 1000
gramu grami gramu
piitomnost rostlinnych pfimési (pouze
&asti rostlin zpracovévaného ovoce vEetnd 2 3 4
Eastetek listt o plose nad 5 mm?, stopky
dlouhé nad 10 mm)
piitomnost pecek nebo jejich &sti velikos- 1 2 3
ti jedné poloviny pecky (pouze pfi pouZiti
odpeckovanych surovin)
zlomky pecek (mensi neZ polovina pecky) 2 4
nevybarveny nebo poskozeny povrch 7 10
plodu nebo jeho &isti
Tabulka 4 Kompoty
Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a viiné

Kompoty v3eobecné

Ovoce bez stop &ervivosti, bez vegetainich defor-
macf plodd, bez zbytki stopek a iali‘s’m’ch listkd,
u kompotil z loupaného ovoce bez zbytki slupek,
zbavené jid¥incti, pecek, semen,
konzistence plodt polotuﬁé az mékkd, v obalu
vyrovnani,

nilev &iry aZ opalizujici, bez zékalu a sedimentu

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovin{

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovini
(viz pfidavek
kotenf)
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Kompoty z celych
plodid

Ovoce loupané nebo neloupané, s odstranénym
nebo ponechanym jidfincem, s peckami nebo od-
peckované, kompoty z hruSek i se stopkou, u bo-

rivkového kompotu shluky ovoce, které se po
dotyku rozpadnou, kompoty z klikvy a borivek

mus{ zachovat zrnitost,
nilev u kompotii z loupaného ovoce &iry aZ mirné
zakaleny, u kompoti zli)rusinek a klikvy pfirozend
zrosolovatély

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovin{

pfirozend, odpo-
vidajici pouZi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovini

Kompoty z piilenych
plodd

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jidfinci, plody délené na pfibliZné stejné
al
nilev &iry a7 mirné zakaleny

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovin{

pfirozend, odpo-
vidajici pouZi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovini

Kompoty z Ctvrce-
nych nebo dilkova-
nych plodi

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jidfinci, délené na &tyfi nebo vice dili pfi-
blizné stejné velikosti,
nilev &iry aZ mirné zakaleny

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovin{

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovini

Kompoty z kostko-
vanych & jinak déle-
nych plodi

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jidfinci, délené na dilky ve tvaru krychle
nebo kvidru stejné velikosti, nebo na plitky, fezy
& nudli¢ky, u dyfiového kompotu lehce roztfepené
fezy,
nilev &iry aZ mirné zakaleny

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovin{

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zplsobu
zpracovini

Kompoty smiSené

Ovoce celé a/nebo délené, slozky velikostné vy-
rovnané,
nilev &iry aZ mirn& zakaleny, nezabarveny

pfirozend, odpo-

vidajici jednotli-
vym druhiim

pouZitého ovoce

pfirozend, har-
monicki, odpo-
vidajici pouZi-
tym druhéim
ovoce a zplsobu
zpracovini

Poznamka:

Povolené odchylky od smyslovych poZadavkid na kompoty:

7

a) Pfirozené zrosolovaténi nilevu.
b) Nejvyse 5 % hmotnostnich plodii zaschlych, se zbytky stfapin a stopek u kompotii z bobulovitého ovoce.
c¢) Nejvyse 5 % hmotnostnich plodt korkovitych u angrestového kompotu.
d

Druh odchylky Pocet kusti odchylek v obsahu o hmotnosti
do 500 501 - 1000 nad 1000
gramu gramui grami
Vyskyt listkdi a stopek u kompott 5 7 10
z lesnich plodd
Vyskyt uvolnénych kuZelovitych stfedi 5 7 10
pl};dﬁ u kompotii z malin

e) Vykrystalizované soli kyseliny vinné v nilevu u kompoti z hrozni révy vinné.

f) Sitovité popraskdni slupky a mirné povrchové popraskini duZniny u kompott z peckového ovoce (§vestky,
slivy, ryngle, mirabelky, vi$ng).

g) Oddéleni slupky z maxim4lné poloviny povrchu viech plodii v obalu u broskvového kompotu.

h) Mirné svra3tél4 slupka u meruiikového kompotu.

i) Nejvyse 10 % hmotnostnich plodi nevyzrilych u kompotii z jefabin a d¥inkd.
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j) Nejvyse 20 % hmotnostnich tvary nepravidelné a nejvyse 5 % hmotnostnich tvary rozpadlé u kompott
z plodi délenych.

k) Nejvyse 300 mg/kg celkového obsahu minerdlnich negistot u jahodového kompotu.

1) U kompotii smiSenych mirné zabarven{ nilevu pftomnym barevnym ovocem a pfevlidajici viiné po né-
kterém z pouzZitych druhi ovoce.

m) Vegetalni vady, otlaky a stopy po mechanickém loupdni nejvy3e na 20 % povrchu viech plodt v obalu.

Tabulka 5 Upravené chlazené &erstvé ovoce

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a viiné
Upravené chlazené Zerstvé ovoce | Ovoce bez stop &ervi- | pfirozend, svéZi, odpo- | pfirozend, odpovidajic
vosti, bez vegetalnich | vidajici pouZitym dru- | pouZitym druhim
deformaci plodi, bez hiim ovoce ovoce, bez cizich pfi-
zbytkd stopek, listl chuti a pachi“.

a dalsich organickych
a anorganici}’rch me-
chanickych p¥mési,

zbavené jadfincd, s pec-

kami nebo bez pecek,

loupané nebo nelou-
pané, celé nebo dé&lené
na pfiblizné stejné dily,

veliikost jednotlivych
slozek v obalu vyrov-
nand, fezy neroztfepané

v

31. V pfiloze & 6 se v tabulce dopliiyje Fidek,
ktery zni:

»zelenina v oleji jednodruhové
smési®.
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32. Ptiloha é&. 7 znf:

»Piloha &. 7 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost

A) Konzervované zeleninové vyrobky obecné

1. Pokud nenf ve skupin& uvedeno jinak, obsah zne&is-
tujicich minerdlnich pfimé&si pochizejicich z pidy
u konzervovanych zeleninovych vyrobki vieobec-
né &inf nejvyse 0,08 %.

2. Obsah popela po zpopelnéni vzorku konzervova-
nych zeleninovych vyrobki &inf nejvyse 1,5 %.

B) Sterilované zeleninové vyrobky

1. Kyselost vyrobku, uréeni jako obsah kyseliny
octové ve sterilovanych zeleninovych vyrobcich, je
nejvyse 2 %.

2. Sterilovany hrisek obsahuje nejvyse 1,5 % soli.

C) Mlééné kvasend (kysand) zelenina

1. pH mléén& kysané zeleniny dosahuje hodnoty nej-
vyse 4,1.

2. Mlé&né kvaSend (kysan3) zelenina obsahuje nejméné
0,8 % kyseliny mlé&né, nejvyse 0,6 % tekavych ky-
selin a nejvyse 1,5 % etanolu. Toto neplati pro vy-
robky mlééné kvafené (kysané) sterilované ve spo-
téebitelském obalu, kde byl pouZit jiny neZ pivodn{
nélev.

3. Mlééné kvasend (kf'sané) zelenina nesmi obsahovat
ani povrchovy povlak (kfis) ani jiny neZ homogenn{
nilev (nezvlickovatély).

4. Sterilované kysané zeli obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

D) Chemicky konzervovani zelenina

1. pH chemicky konzervované zeleniny dosahuje hod-
noty nejvyse 4,1.

E) SuSeni zelenina

1. SuSend nat obsahuje nejvyse 12 % vody.

2. Sufeni cibule obsahuje nejvyse 14 % vody.

3. Ostatni suSend zelenina v&etn& suSenych zelenino-
vych smési obsahuje nejvyse 13 % vody.

4. SuSené jednodruhové zeleniny mleté nebo smési
mletych suSenych zelenin obsahuji nejvyse 0,3 %
hmotnostnich piskii (tj. podil popele, nerozpust-
ného v teplé 10 % kyseliné chlorovodikové).

F) Zeleninové protlaky

1. Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzer-
vované obsahujf nejméné 7 % susiny, stanovené re-
fraktometricky.

2. Zeleninové protlaky konzervované pfidavkem soli
obsahuji nejméné& 32 % susiny, stanovené refrakto-
metricky, pfiemZ obsah soli nesmi pfekrogit 28 %,
u &esnekového protlaku 55 %.

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

4. U keupti obsahujicich nejméné 25 % susiny stano-
vené refraktometricky musi nejmén& 7 % &init re-
fraktometrickd susina vneseni rajéatovou surovi-
nou.

5. U kelupii oznalenych Prima, Extra, Specidl s refrak-
tometrickou sufinou nejméné 30 % musi &init nej-
méné 10 % refraktometrické sufiny refraktome-
trick4 suSina vnesend rajfatovou surovinou.

6. Zahu§téné rajéatové pyré a rajéatovy protlak obsa-
huji nejvyse 10,0 % soli.

7. Fyzikilné chemické poZadavky na rajéatové vy-
robky zahu$téné jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1
Kecupy Kecupy Rajcatova Rajcatové pro-
»Prima“, ,Extra“, ,Specil“ pyré tlaky zahusténé
Refraktometricki sufina | nejméné nejméné 30,0 8,0 - 24,0 nejméné 24,0
v % 25,0
Veskeré kﬁseliny stano-
vené jako kyselina nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se | nestanovuje se
octovi
v %

Obsah soli v % nejvyse 3,5

nejvyse 3,5

nejvyse 10,0 ) | nejvyse 10,0 7)

Tékavé kyseliny stano-
vené jako kyselina | nestanovuje
octovd se

v %

nestanovuje se

nejvyse 0,2 nejvyse 0,2

Pozn.: *) Obsah soli musi byt zjiftén pouze u soleného vyrobku.”.
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33. Ptiloha &. 8 zni:
»Piloha &. 8 k vyhlasce &. 332/1997 Sb.

Smyslové pozadavky na jakost

Tabulka 1 Sterilovand zelenina vSeobecné

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chut a viiné

Sterilovani zelenina
celd vieobecné

zelenina zdravi, s vegetaénimi zménami a mecha-
nickym poskozenim nejvyse u 20 % kusii, ve-
likostné vyrovnani, s tvarovymi a velikostnimi od-
chylkami nejvyse 20 % kust, o&i§téns, konzistence
mékk4 aZ polotuhd, odpovidajici zpracované zele-
niné, nerozpadavi, bez semen a jejich &isti, bez
zdfevnatélych a tuhych &isti, bez cizich p¥{mési
rostlinného plivodu vyjma kofeni, zbytkd slupek,
jde-li o zeleninu loupanou,

nilev &iry, opalizujici aZ mirn& zakaleny s uvolné-
nymi &isticemi duZniny

pfirozeni, vy-
rovnani, odpovi-
dajici zpracované
zeleniné a pouZi-
tému zpiisobu
zpracovani, bez
Zernych a tma-
vych skvrn

pfirozend, odpo-
vidajici pouZi-
tym druhiim ze-
leniny a zpisobu
zpracovini, bez
cizich pfichut{
a pacht, pfi-
pustni je pfevls-
dajici chut a viiné
jedné ze slozek

Sterilovani zelenina
délend a smési vie-
obecné

zelenina zdravé, mechanicky neposkozeni, s vege-
taénimi zménami a mechanickym poskozenim nej-
vySe u 20 % obsahu obalu, tvar fezli pravidelny,
velikostné vyrovnany, fezy neroztfepené, drt nej-
vySe 5 % hmotnostnich, u fezi okurek uvolnéni
semena nejsou na zdvadu, u feferonti ve smési vy-
skyt zbytku stopek do 1,5 cm nejvyse 5 %, u ste-
rilovaného zeli fezy o sile do 5 mm, bez fezii kos-
tlt a fezi SirSich a vrcholovych listi, u sterilované
papriky s vyskytem semen a nerovnomérnych fezl
nejvyse 2 %, hriSek s neodloudenou slupkou, fezy
kopru nejvySe 1 cm dlouhé, bez semen a cizich
pfimé&si, u smési jednotlivé slozky bud promichané
nebo vrstvené nebo sklidané, ve smésich kombi-
nace fezill zeleniny a zeleniny nedé&lené, konzi-
stence vyrovnani, odpovidajici zplsobu zpraco-
véni, névl}év Siry aZ mirné€ opalizujici nebo mirné
zakaleny nebo mirné zakaleny pouZitym protla-

pfirozend, odpo-
vidajici zplisobu
zZpracovini, u ste-
rilovaného zeli
barva bild aZ
mirné nartiZo-
vél4 nebo naled-
14, u sterilované
papriky jedné
barvy vyskyt ji-
nak vybarvenych
&asti nejvyse
5 %, u sterilo-
vané papriky
rtznobarevné
nejméné 50 %
fezi papriky
gervené, u hrasku

pfirozend, odpo-
vidajici pouZi-
tému zpisobu
zpracovani, bez
cizich pfichuti
a pacht, u steri-
lované papriky
chut aZ mirné
paldivd, u fefe-
rond paldiv,
piipustnd je pie-
vladajici chut
a viiné jedné ze
sloZek

kem a fazolek jed-
notnd
Tabulka 2 Sterilované okurky
Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a viiné
Okurky viz vieobecné poZadavky vyse, okurky bez dutin,| viz vieobecné | viz vieobecné

bez zvadlych a svradtélych &isti, neyméné 80 %
okurek v obalu musi mit deklarovanou délku nebo
krat§{ délku, primér nejdelsi okurky nesmi pte-
kroéit primér okurky nejmensi o vice jak 50 %,
u okurkovych Fezil pfi¢nych nejméng 80 % hmot-
nostnich musi byt stejné velikosti, primér fezu
dané velikosti nesmi p¥ekrolit primér fezu nej-
mensiho o vice jak 50 %,

konzistence pevni, k¥ehkd, kfupavi, u fezii nilev
s gf}ipadl}’rmi semeny nejvyse z 5 % kust obsahu
obalu

poZadavky vyse

poZadavky vyse
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Tabulka 3 Povolené odchylky od smyslovych poZadavki na sterilované okurky celé

Popis odchylky Maximilni poéet vyskytu odchylky v kusech
Okurky zak¥ivené 3

Okurky nepravidelného tvaru
Vzhledové vady

Mechanické poskozeni

Zbytky stopek

Nevhodni konzistence

Nevhodni barva

Dutiny

N ===l w]N|[w] N

Celkové mnoZstvi téchto povolenych odchylek

*) Pozn.: Po&et odchylek hodnocen ve vzorku 20ti okurek.
Tabulka 4 Sterilovany hrisek

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a viiné
Sterilovany hraek zrna v mlé&né zralosti, velikostné vyrovnani,
u hragku tfidéného musi byt nejméné 80 % | pfirozend, odpo- | pfirozens, odpo-
hmotnostnich deklarované velikosti nebo mensi, | vidajici zpraco- | vidajici zpraco-
bez stop &ervivosti a napadeni chorobami, s ne- | vanému druhu | vanému druhu

odlougenou slupkou, bez cizich pfimé&si rostlin- | hri¥ku a zpiisobu | hridku a zptisobu
ného pilivodu, bez mechanickych pfimési anorga- | zpracovéni, bez | zpracovini, bez
nického plivodu, konzistence m&kkd aZ kfehkd, | &ernych a tma- | cizich p¥ichuti
v obalu konzistence vyrovnand, nilev mirné za- vych skvrn a viini
kaleny s pfipadnym sedimentem vylou&enych
$krobt a bilkovin

Poznimka: Povolené smyslové odchylky u sterilovaného hrisku v hmotnostnich %
1) 2% odli§n& zbarvenych (svétlych) zrn
2) 5 % poskozenych, mirné skvrnitych zrn
3) 1 % tvrdych, svrastélych, silné skvrnitych, odbarvenych, Eervivych zrn
4) 12 % tdlomku, zlomkud dfené a voln}’rcz slupek, drté
5) 0,5 % (ale ne vice neZ 12 cm? plochy) ciziho rostlinného materislu.

Tabulka 5 Sterilované fazolové lusky

Vyrobek Vzhled a konzistence Barva Chut a viiné

Sterilované fazolové | fazolové lusky vyvinuté,”) nezakfivené, duznaté, | pfirozend, odpo- | pHirozens, odpo-
lusky semena v mlé&né zralosti, bez stop &ervivosti, bez | vidajici zpraco- | vidajici pouZi-
mechanického poskozeni a poskozen{ $kidci, ve- | vanému druhu | tému druhu fa-
getalnich zmén, s odstranénymi $pickami a stop- | a zpiisobu zpra- | zolky a zplsobu
kami, bez vldknitych &4sti a pergamenovitého | covini, v obalu | zpracovani, bez
endokarpu, bez cizich pfimé&si rostlinného ptivodu, | vyrovnani, bez | cizich p¥ichuti

celé nebo p¥ién& délené, v obalu velikostn& vy- | tmavych a &er- a pachii
rovnané, fez neroztfepany, konzistence pevnd aZ nych skvrn

mékkd, nilev &iry aZ mirné zakaleny s vypadlymi
semeny nejvyse u 2% pevného podilu obalu

*) Za nevyvinuté fazolové lusky jsou povaZovény takové plody, které maji v nejSir§im misté primér nejvyse
3 mm.
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Pozndmka: 1) Povolené odchylky u sterilovanych fazolovych lusk:

Druh odchylky Pocet kusti odchylek v obsahu o hmotnosti
do 509 501 - 1900 nad 1090
grami grami grami
Cizi rostlinny materidl 5 5 10
Neodstopkované &isti nebo lusky 10 15 25

2) nejvyse 5 % hmotnostnich luskd vldknitych
3) nejvyse 10 % hmotnostnich fazolovych luskii poskozenych, z &ehoZ nejvyse polovinu miiZe tvofit poskozeni

chorobami a skédci.

Tabulka 6 Rajéatové vyrobky zahuiténé

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Viné a chut

Kelupy vieobecné

Fidce kasoviti aZ kaSovitd,
homogenni, jemnd, p¥i-
padné s hrub$imi &isti-

cemi pfisad (zeleniny), bez

zbytkd slupek, semen a ji-
nych &4sti rajéat, bez &er-
nych &istic s vyjimkou
tmavych &istic pochizeji-
cich z kofeni

svétle Eervens, dervend aZ
hnédo&ervend, barva pfi-
tomnych &istic zménénd
vlivem pouZité
technologie

pfirozend, vyrazni po raj-
&atech a pouZitych suro-

vindch, harmonickd, mirn&
slang, nasl4dl4, nakysl4,
ostrd u vyrobkii oznade-

nych jako ,ostry“ a ,,velmi

ostry”“, bez cizich pfichuti

a pachi

Rajéatové pyré a zahusténé
rajéatové protlaky

ka3ovitd, homogenni,
jemnd, pfipadné s hrubsimi
&asticemi pfisad (zele-
niny), bez zbytki slupek,
semen a jin}’rcg ¢asti rajéat,
bez Eernych &istic s vy-
jimkou tmavych &istic
pochézejicich z kofeni

svétle ervend, cihlové
dervend aZ nahnédli’)

vyraznj po rajéatech
a pouZitych pfisadich,
harmoniciy naslddlé, na-
kysl4, mirné slanj aZ slanj,
bez cizich pfichuti
a pachti’)

Pozn.: *) Znak se hodnot{ p¥i zfedéni vyrobku vodou na 8,0 % refraktometrické susiny.

Tabulka 7 Upravend chlazend &erstvi zelenina

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Chut a viiné

UTravené chlazend &erstva
zelenina

zelenina bez stop posko-
zeni , bez vegetaénich de-
formaci, bez organickych
a anor anick}’rcis-l mecﬁa-
nick}’rcﬁ piimési, loupani
nebo neloupani, krou-
hani, krijens, kostkovani,
strouhand, velikost jed-
notlivych sloZek v obalu
vyrovnani

odpovidajici zpracovanym
druhiim zeleniny a zpi-
sobu tpravy, svéZi, bez
&4sti odliné zabarvenych
neZ je pfirozend barva
zpracované zeleniny

odpovidajici jednotlivym
druhiim zpracované zele-
niny a zpiisobu tpravy,
sv&zi, bez cizich pfichutf
a pacht“.

34. V pfiloze &. 10 se dopltiuji Fidky, které zndji:

Suché skofdpkové plody

Piniové ofisky

jadra

Pekanové ofechy (ofechovec
pekanovy, pekany, pumy)

ve skoFipce”.
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35. V pfiloze &. 12 se dopltiuji Fidky, které zndji:

»Piniové ofisky jadra

6,0 0,3

ve skofépce 7,0

Pekanové ofechy

0,1¢.

36. V pfiloze &. 13 sloupei ,,Skupiny“ ¥idka ,Para
ofechy“ zni:

»Para ofechy Skofépka tvrdd, svrastéld

Naslddl4, vyrazné tukovi,

Jadro Sedohné&dé, na lomu
bez hotké chuti®.

bilé aZ mirné naZloutlé

37. V pfiloze &. 13 se dopltiuji Fidky, které zndji:

Jadra dobfe vyvinutd, ne-

»J4dra piniovych ofidki
poskozeni

Jadro bilé aZ smetanové | Typick4, naslddld

Pekanové ofechy Skofipka hladkd, rovno-

NagSedl4, svétle aZz tmavé | Ofechovid, pfijemné olej-

mérné vybarvens, suchd, |hn&di nati, nasladli“.
bez mechanického posko-
zeni
38. V pfiloze &. 14 na konci bodu 50 se doplfiuji vlastnosti ¥idku ,bramborové krokety pfedsmaZené“

¥ O <

slova ,,pouze klobouZky bez tfefi“.

39. V pfiloze & 14 v uvozovaci vété ,Holubinky,
které mohou byt pouZity pouze k sufeni a pro dalsf
prumyslové zpracovini k potravindfskym telim® se
slovo ,a“ zruduje.

40.V pfiloze &. 19 se nadpis sloupce tabulky ,,sku-
pina“ zruuje.

41. V pfiloze &. 19 sloupci ,fyzikilni, chemické
vlastnosti“ fidku ,bramborové lupinky smaZené“ se
slova ,obsah NaCl nejméné 1,5 %, nejvyse 2,5 %“
zru$uji.

42. V ptiloze & 19 fidku ,brambory konzumni
loupané konzervované“ se za slovo ,konzervované“
vklida slovo ,v nilevu®.

43. V pfiloze &. 19 sloupci ,fyzikilni, chemické

se slova ,,obsah soli nejvy3e 1,5 %“ zruSuji.

44. V pfiloze &. 19 sloupci ,fyzikilni, chemické
vlastnosti® Fidku ,bramborovd kase vafeni“ se slova
»obsah soli nejvy3e 1,5 %“ zruSuji.

Cl 11
Prechodn4 ustanoveni

(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede
dnem déinnosti této \éyhlé‘s'ky se posuzuji podle dosa-
vadnich pravnich pfedpist.

(2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv-
nich pfedpist 1ze pouZivat do 1. z4F 2001.

Cl 1
Uéinnost

Tato vyhlddka nabyvi d&innosti dnem 1. z4F{ 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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93
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhliska Ministerstva zemédélstvi . 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich
a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikonu, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekafské 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 vyrobceich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zikont, (dile jen ,zdkon®) pro
ml}’rnsr]Ze’ obilné vyrobky, téstoviny, pekafské V}’rrogky
a cukrifské vyrobky a tésta:

Cl1

Vyhlaska & 333/1997 Sb., kterou se providi § 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 zikont, ﬁro mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukrifské vy-
robky a t&sta, se méni takto:

1. V § 1 pism. h) se slovo ,jahly“ nahrazuje slo-
vem ,jdhlami®.

2. V§1 pism. ) se slova ,a uréené ke zvlastnimu
uzZiti“ zrusuji.

3. V § 3 odst. 1 se slova ,a ryZe“ zrusuji.

4. V § 3 odst. 3 se slovo ,,druh® nahrazuje slovem

Lrod®.

5. V § 6 pismeno a) znf:

»2) téstovinami potraviny vgrobene’ tvarovinim neky-
nutého a chemicky nekypfeného tésta pfiprave-
ného zejména z mlynskych obilnych vyrobkid
nebo jejich smési,”.

6. V § 6 pism. d) se slova ,&erstvych nebo suse-
nych® zrusuji.

7. V § 6 pismeno e) zni:

»€) téstovinami bezvajednymi téstoviny vyrobené bez
ptidavku vajec,”.

8. V§11 ﬂfsm. b) se za slova ,,nejméné 400 g“ a za
slova ,s vyjimkou krijeného“ vklid4 &irka.

9. V § 11 pismeno e) znf:

p

»€) trvanlivym pelivem vyrobky vyrobené zejména
z mouky, popfipadé gl‘s’fch surovin, pfidatnych
latek a ﬁ’ttek urlenych k aromatizaci, s obsahem
vody nejvySe 10 %, s vyjimkou perniki, preclikt
a trvanlivych ty&inek s obsahem vody nejvyse
16 %; popfipadé plnéné riznymi ndplnémi, mé-
&ené, potahované nebo povrchové upravené,”.

10. V § 13 pism. d) se slova ,z celkového“ nahra-
zuji slovy ,vztaZeno na celkové®.

11. V § 13 pism. e) se slova ,z celkového“ nahra-
zuji slovy ,vztaZeno na celkové®.

12. V § 15 se odstavec 1 zruluje a zdrovei se
zruSuje oznadeni odstavce 2.

13. V § 16 pism. a) se slova ,po tepelné dipravé“
zruSuji.

14. V § 16 pism. f) se slova ,s 33% obsahem
mlééného tuku nebo vySlehani trvanlivd smetana ke

§lehani s nejméné 28 % obsahem mlééného tuku® zru-
Suji.

15. V § 16 pism. h) se za slovo ,susin&“ vklid4
slovo ,ndpln&“.
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16. Ptiloha &. 1 znf:

Clenéni na skupiny a podskupiny

»Piloha &. 1 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Druh Skupina Podskupina
mlynské obilné vyrobky mouka hladkd mouka
polohrubd mouka
hrub4 mouka
celozrnni mouka
krupice hrubi pSeniéni krupice
kuku¥i¢nd krupice
jemni pSeniénd krupice
vlo&ky
trhanka
kroupy erlicky
E’tmanka
malé kroupy
ostatni kroupy
jéhly
pohanka
kligky

obiloviny pro pfimou spotfebu

smési z obilovin

miisli
sypkd smés

dlouhozrnni ryZe
stfednézrnnj ryZe
kulatozrnni ryZe

pololoupani ryZe
loupanid ryze
neloupani ryZe
parboiled ryze“.

17. V pfiloze &. 2 odstavci ,Mouky“ pododstavci
»Fyzikilni a chemické poZadavky® véta tfeti zni:
»Mouky nesméji byt chemicky bé&leny*“.

Véta &tvrtd se zruSuje.

18. V pfiloze &. 2 tabulka 1 znf:

»Tabulka 1
Podskupina Granulace *! Minerilni litky (popel)*?
(velikost ok/propad) (% hmot. v susing)
(nm/%) nejvyse
Mouky hladké
z toho:

p3eniénd svétl4 257/nejméné 96 — 162/nejméné 75 0,60
p3eniénd polosvétl4 257/nejmén& 96 — 162/nejméné 75 0,75
p3eniénd chlebovi 257/nejmén& 96 — 162/nejméné 75 1,15
Zitnd svétld (vyrazkovs) - 0,65
Zitnd tmavi (chlebovi) - 1,10
Mouky polohrubé 366/nejméné 96 — 162/nejvyse 75 0,50
Mouky hrubé 485/nejmén& 96 — 162/nejvyse 15 0,50
Mouky celozrnné pSeniéné 2800/nejméné 96 1,90

*#1 oranulace velikost podilu &stic, které propadajf sitem o stanovené velikosti ok
*2 minerlnf litky (popel) nespalitelné ldtky, které zistanou po spilenf vzorku za stanovenych podminek®.
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19. V pfiloze &. 2 tabulka 3 zni:
»Tabulka 3

Krupice
Druh Minerilni litky Vlhkost Granulace (um /%)
(popel) (% hmotnosti) (velikost ok/propad)
(% hmotnosti nejvyse
v susin€) nejvyse
Krupice pSeniénd 0,50 15,0 853/nejméné 96 — 446/nejvyse 15
b4
Krupice pSeniénd 0,50 15,0 485/nejméné 96 — 257/nejvyse 15
jemnd
Krupice jemnd pSe- 0,50 12,0 485/nejméné 96 — 257/nejvyse 15
niénd dehydrovand
Krupice kukufi¢nd 0,90 15,0 -«

20. V pfiloze &. 2 tabulce 4 f4dku ,,ovesné drcené”

se hodnota ,,0,5“ zrusuje.

21. V ptiloze &. 2 tabulce 5 se za slova ,Minerilni

litky*“ vklada slovo ,,(popel)“.

22. V pfiloze &. 2 tabulce 8 se v nadpisu sloupce
»Minerdlni nedistoty dopliiuje odkaz ,*4“ a ¥idek

#cc

»ostatni® se zrusuje.

23. V pfiloze &. 2 tabulce 9 fidek ,,Chut” se za
slovo ,,pohanka“ dopliiuje slovo ,loupani®.

24. V pfiloze &. 2 tabulce 10 se slovo ,dehydro-
vané“ nahrazuje slovy ,tepelné stabilizované*.

25. V pfiloze &. 2 tabulce 11 se za slova ,Mine-

rilni nedistoty” doplfiuje odkaz ,*4“.
26. V pfiloze &. 2 tabulka 13 znf:

»Tabulka 13
Fyzikilni a chemické poZadavky

Smési pro uZiti Vlhkost v % nejvyse Popel v % nejvyse

na chlebové vyrobky 14,0 4,0
na pSeniéné pedivo b&Zné 14,0 3,0
na pSeni€né pecivo jemné 14,0 2,5
na $lehané nebo tfené hmoty 11,0 2,5
na piipravu trvanlivého peliva we. 11,0 2,5
perniki

na pfipravu knedlikd 15,0 3,0
na pfipravu smaZenych vyrobki 14,0 3,0
na pfipravu obilné kase 15,0 -
na pfipravu moudnikii bez cukru 15,0 -«

Castka 30
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27. V pfiloze &. 6 tabulce 1 se v ¥adku , Vzhled
a tvar” slova ,nebo druhii“ zrufuji a v ¥idku ,Barva“
a v fidku ,Vin€ a chut” se slova ,nebo potravnim
doplikim®“ zruuji.

28. V pfiloze &. 6 tabulka 2 znf:

»Tabulka 2
Fyzikilni a chemické poZadavky
téstoviny nejméné nejvyse
Vihkost — suSené - 13 %
— nesu$ené 20 % 30 %
— zmrazené 20 % 38 %
— balené vakuové & 20 % 38 % “.

v inertni atmosféfe

29. V pfiloze &. 8 tabulka zni:

»Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
Chléb pSeniény
Zitny

Zitno pSeniény
pSeniéno Zitny
celozrnny
vicezrnny
specidlni

Bézné pedivo pSeniéné
Zitné
Zitno pSeni¢né
pSenicno Zitné
celozrnné
vicezrnné
specidlni

Jemné pecivo

Trvanlivé pegivo suSenky
ze §lehanych hmot
oplatky
perniky
suchary
precliky
trvanlivé tyinky
knickebrot
crackerové peéivo
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
macesy
piskoty*“.
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30. V pfiloze &. 10 tabulka zni:

»Piipustné zdporné hmotnostni odchylky

Chléb nebaleny nejvyse — 6 %
Chléb baleny nejvyse — 5 %
Bé&Zné peivo o hmotnosti do300g nejvyse — 7 %
nad 300 g nejvyse — 6 %
Jemné pe&ivo o hmotnosti do 150 g nejvyse — 7 %
nad 150 g nejvyse — 6 %

Trvanlivé pedivo o hmotnosti do50g nejvyse — 11 %
51-100¢g nejvyse — 9 %
101 -250 g nejvyse — 7 %
251-500¢g nejvyse — 5 %

nad 500 g nejvyse — 3 %°“.

31. V pfiloze &. 13 tabulka zni:

»PFipustné ziporné hmotnostni odchylky

Vyrobky o hmotnosti do150 g nejvyse — 8 %
nad 150 g nejvyse — 7 %°“.
ClL II (2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv-
. 3 3 nich pfedpist 1ze pouZivat do 1. z4F 2001.
Piechodn4 ustanoveni
) CL III
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede Udinnost
dnem déinnosti této \éyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa-
vadnich privnich pfedpist. Tato vyhldska nabyvi d&innosti dnem 1. z4F 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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94
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,
kterou se méni vyhldska Ministerstva zemédélstvi ¢. 334/1997 Sb., kterou se provadi
§ 18 pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a 0 zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, pro pfirodni sladidla, med, neé¢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 o zmén& nékterych
souvisejicich zdkond, (dile jen ,zdkon“) pro p¥{rodni
sladidla, med, nefokolddové cukrovinky, kakaovy pri-
Sek a smési kakaa s cukrem, &okolidu a éokolédpové
cukrovinky:

Cl1

Vyhlaska & 334/1997 Sb., kterou se providi § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabikovych vyrobcich a o zmén& nékterych
souvisejicich zdkond, pro p¥irodni sladidla, med, neéo-
kolddové cukrovinky, kakaovy prisek a smési kakaa
s <l:{ukrem, Zokolddu a Eokolddové cukrovinky, se mé&ni
takto:

1. V § 1 pism. b) se slova ,litkami nebo litkami
uréenymi k aromatizaci“ nahrazuji slovy ,ldtkami, 14t-
kami uréenymi k aromatizaci nebo kofenim®.

2. V § 3 odst. 1 pism. c) se slova ,nizvem sku-
piny, kterd odpovidi“ nahrazuji slovy ,nizvem sku-
piny nebo podskupiny, které odpovidaji“.

3. V § 3 se odstavec 2 zruuje.
Dosavadni odstavec 3 se oznaluje jako odstavec 2.

4. V § 6 odst. 2 se za slovo ,skladuje” vklidaji
slova ,,pfi teploté nejvyse 30° C“.

5. V § 6 se dopliiuje odstavec 4, ktery zni:

»(4) Cukr extra bily, cukr bily a cukr polobily se
uvidi do ob&hu ve spotfebitelskych obalech o hmot-
nosti 125 g, 250 g, 500 g, 750 g, 1 kg, 1,5 kg, 2 kg,
2,5 kg, 3 kg, 4 kg, 5 kg.“.

6. V § 7 pism. a) se slova ,,z vym&kd hmyzu na
povrchu rostlin (medovice) nebo na Zivych &istech
rostlin a kterou“ nahrazuji slovy ,ze sekretd Zivych
&asti rostlin nebo na Zivych &astech rostlin se vyskytu-
jicich (medovice) a které®.

7. V § 7 pism. c) se slova ,pochidzejici zejména
z vymé&ki hmyzu“ nahrazujf slovy ,ziskany pfevdZné
ze sekretii Zivych &isti rostlin nebo na Zivych &istech

rostlin se vyskytujicich“.

8. V § 9 se dopltiuji odstavce 6 a 7, které zngji:

»(6) Med z dovozu baleny do spotfebitelskych
obalii v tuzemsku musi byt oznalen vidy zemi pi-
vodu, a to i v pfipad€ smési tuzemského a dovezeného
medu.

(7) Piipustné zdporné hmotnostni odchylky spo-
téebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 3 tabul-
ce C.5

9. V § 10 odst. 1 se za slova ,Z4dné ldtky* vkl4-
daj{ slova ,, , které by zménily pfirozené sloZeni
medu,“.

10. V § 12 pism. a) se slovo ,cukry“ nahrazuje
slovy ,pfirodni nebo nihradni sladidla“.

11. V § 12 pism. e) se slova ,séjovymi a ara§ido-
vymi cukrovinkami“ nahrazujf slovy ,necokolddovymi
pochoutkami®.

12. § 16 se zrusuje.

13. V § 17 pismeno d) zni:

»d) kakaovym tukem tuk ziskany z kakaovych bobi
nebo jejich &4sti nevyhovujici poZadavkim stano-
venym pro kakaové miéslo,“.

14. V § 17 se za pismeno d) vklid4d nové pismeno
e), které zni:

»€) kakaovym miéslem tuk ziskany z kakaovych bobi
nebo jejich &4sti odpovidajici poZadavkim uvede-
nym v pfiloze &. 6 tabulce 2,“.

Dosavadni pismena e) a f) se oznalujf jako pismena f)

ag).
15. V § 17 se dopliji pismena h), i) a j), kterd
znéjf:
»h) kakaovym prachem drobné é&istice kakaovych
obli ziskané po mechanickém oddéleni zbytku

slupek, obsahujici nejméné 20 % hmotnostnich
tuku v pfepoétu na susinu,

i) kakaovymi vylisky kakaovd drf nebo kakaovi
hmota zpracovani do formy vyliskd, obsahujici
nejméné 20 % hmotnostnich kakaového misla
v pfepodtu na susinu a nejvyse 9 % hmotnostnich
vody,
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j) kakaovymi vylisky se sniZenym obsahem tuku vy-
lisky obsahujici nejméné 8 % hmotnostnich ka-
kaového misla v pfepoétu na susinu.”.

16. V § 18 se na konci teC¢ka nahrazuje &irkou
a dopliiuji se slova ,tabulce 1“.

17. § 21 se zrusuje.

18. V § 22 pism. a) se slovo ,cukri“ nahrazuje
slovy ,pfirodnich nebo nihradnich sladidel®.

19. V § 22 pism. ¢) se slova ,nebo kakaovy tuk”
nahrazuji slovy ,kakaovy tuk, kakaové mislo, kakaovy
prach nebo kakaové vylisky*.

20. V § 22 pismeno d) zni:
»d) polevou potravina, kde do3lo k &iste&né nebo

iplné zdmé&né kakaového misla jinym rostlinnym

tukem.“.

21. § 26 v&etné nadpisu znf:

»S 26

Uvadéni do obéhu

Cokol4da a &okolidové cukrovinky se uvidji do

ob&hu pfi teploté do 25° C.“.
22. Pfiloha &. 1 zni:

Clenéni na skupiny a podskupiny

»PFiloha &. 1 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

druh

skupina

podskupina

cukr

cukr extra bily

cukr bily

cukr polobily

krystal, krupice, moucka

cukr moucka s obsahem protihrud-
kujicich ldtek

tvarovany cukr (kostky, bridZ, ho-
mole)

cukr s pfisadami

ptirodni cukr

kandys

tekuté vyrobky z cukru

tekuty cukr
tekuty invertni cukr
sirup z invertntho cukru
karamel

ostatn{ pfirodni sladidla

dextréza, fruktéza a dalsi

dextréza monohydrit
dextréza bezvodi
glukézovy sirup
suSeny glukdézovy sirup®.
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23. Ptloha &. 2 znf:

»Piloha &. 2 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost

1. Cukr
skupina sacharéza invertni | ztrita opel barva v roztoku pfi
polarimetricky cukr sufenim | konduktometricky 420 nm

% hm. % hm. | % hm. % hm. IU

nejméné nejvyse | nejvyse nejvyse nejvyse
cukr extra bily 99,7 0,04 0,1 0,01 22,5
cukr bily 99,7 0,04 0,1 0,04 45
cukr polobily 99,5 0,10 0,1 0,10 150
cukr mouéka s ob- 96,7 0,10 0,2 0,04 -
sahem protihrud-
kujicich litek nej-
vyse 3 %
tvarovany cukr 99,5 0,10 0,25 0,04 150
cukr s pfisadami 85,0 - 1,2 - -
pfirodni cukr 97,5 0,09 1,4 0,8 -
kandys 98,5 - 1,0 0,45 -
U skupin cukr extra bily, cukr bily, cukr polobily obsah nerozpustnych litek nejvyse 50 mg/kg.
Bodové hodnoceni bilych cukri

cukr extra bily cukr bily

celkovy poéet bodd nejvyse 8 -
z toho:
popel — body nejvyse 6 -
barva v roztoku — body nejvy3e 3 -
typovi fada — body nejvy3e 4 12

Jeden bod odpovidi:
a) 0,0018 % obsahu popela uréeného konduktometricky dle metody ICUMSA
b) 7,5 jednotek ICUMSA (IU) pro barvu v roztoku
c) 0,5 jednotek barevné typy dle metody Brunswick

Déleni podle tvaru a velikosti éastic sachardzy:
a) cukr krystal je volné€ sypkd smés krystald stejnomérného zrnéni,
b) cukr krupice je volné sypkd smé&s mensich nebo rozdrcenych krystald stejnomérného zrnéni,
¢) cukr moulka je volné sypk4 smés jemné drcenych krystald,
d) pfirodni cukr je sypkd, zrnitd svétleZlutd aZ svétlehnéd4 hmota, na omak mirné lepkavi,
e) kandys je smés velkych krystali a srostlic, bilé, Zluté aZ hnédé barvy.
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Tridéni dle velikosti éistic sacharézy

délka strany podil % hmotnostni
oka sita v mm cukr krystal cukr krupice cukr mou&ka
2,00 - 0,40 nejméné 70
0,80 - 0,16 nejméné 70
nad 1,00 nejvyse 5
0,80 - 0,40 nejvyse 5
pod 0,40 nejméné 95

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni

— pro cukr a ostatn{ pfrodni sladidla kromé tekutych vyrobki

deklarovani hmotnost v g hmotnostni odchylka v %
do 50 -10
v&t§{ neZ 50 do 250 -4
v&t§{ neZ 250 do 500 -3
vEt3i nez 500 do 1000 -2
nad 1000 -1
2. Tekuté vyrobky z cukru
sufina invertni cukr | pH opel barva roztoku
refraktometricky v susiné konduktometricky pfi 420 nm
v susiné
% hm. % hm. % hm. IU
nejméné nejméné nejvyse
tekuty cukr 62 nejvyse 3 0,1 45
tekuty invertni 62 vice neZ 3 0,4 -
cukr nejvyse 50
sirup z invertntho 62 vice neZ 50 0,4 -
cukru
karamel 73 nejméné 50 | 4-6 - -

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni

- pro tekuté vyrobky z cukru

deklarovani hmotnost v g

hmotnostni odchylka v %

do 300 -5
vétsf neZ 300 do 1000 -4
nad 1000 -3
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3. Ostatni p¥irodni sladidla

a) Dextréza

% nejvyse

% nejvyse

420 nm (I U) nejvyse

dextréza (D-glukdza) sufina % hmot. sulfitovy popel
% hmot. susiny nejméné % hmot. susiny
nejméné nejvyse
dextréza monohydrit 99,5 90,0 0,25
dextréza bezvodi 99,5 98,0 0,25
b) Fruktéza
ztrita suSenim | popel konduktometricky | barva roztoku pfi pH

fruktéza

0,5

0,1

45-7,0

¢) Glukézovy sirup

susina % hmot.

dextrézovy ekvivalent vyjidieny jako
D-glukéza v % hmot. susiny

sulfitovy popel
% hmot. susiny

glukézovy sirup

nejméné 70

nejméné 20

nejvyse 1,0

d) Suseny glukézovy sirup

susina % hmot.

dextrézovy ekvivalent vyjidieny jako
D-glukéza v % hmot. susiny

sulfitovy popel
% hmot. susiny

suSeny glukézovy

sirup

nejméné 93

nejméné 20

nejvyse 1,0“.

24. V pfiloze &. 3 se dopliiuje novd tabulka, kterd

zni:

»C) Pfipustné zdporné hmotnostni odchylky od spotfebitelského baleni

hmotnostni interval v g

hmotnostni odchylka v %

do 100 -8
vét$ neZ 100 do 250 -5
vét${ neZ 250 do 500 -3

nad 500 -1<
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25. Ptiloha &. 4 znf:
»Piloha &. 4 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

Clenéni nedokolidovych cukrovinek na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

karamely tukové s jidrovinami s ovocnou pfichuti
mlééné, kakaové nebo kivové
podle druhu vloZky (cukrovs, Zelé, jidroviny,

necokolddové drazé

Zelé flu‘sl'e,r)le’ ovoce nebo proslazené, marcipin a
al3f

gumovité

rahat

chalva

turecky med

lékoficové cukrovinky

Neéokolddové %nové cukrovink
cukrovinky pénové cukrovinky
(marshmallow)
neokolddové pochoutky s pfisadami
plnéné
komprimity
Zvyka&ky balonkové (bubble gum)
platkové
draZované
dropsy
roksy
furé s tukovou népln{
s cukernou (sirupovou) népln{
pasty nebo pomazinky zejména liskooffskové, mandlové, arasidové nebo ko-

kosové“.

26. V pfiloze &. 5 tabulce 1 sloupci ,skupina® se
slova ,s6jové a arafidové pochoutky” nahrazuji slovy

»nefokolddové pochoutky*.

27. V pfiloze & 5 tabulce 1 sloupci ,skupina“
fadku ,,dropsr“ se fddek ,tvarované“ zrujuje a dile

<«

se slova ,lité kandyty“ nahrazuji slovy ,lité a lisované
kandyty“. V pozndmce se k procentnim hodnotim do-
pliiyje slovo ,,hmot”.
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28. Ptiloha &. 6 zni:
»Piloha &. 6 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

Tabulka 1
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

Kakaovy pra3ek nebo | kakaovy prasek
kakao odtuénény kakaovy prasek

slazeny kakaovy priSek

smés kakaa s cukrem slazend kakaovi smés

slazend smés s kakaovou chuti
Zokoldda k p¥ipravé nipoje

slazeny odtuénény kakaovy prasek

Smés kakaa s cukrem | « x . A : A P
smés odtuénéného kakaového |slazend smés kakaového prisku se sniZenym obsahem

praku s cukrem tuku
slazend smés s kakaovou chut{ se sniZenym obsahem
tuku
Zokoldda k p¥iprav€ ndpoje se sniZenym obsahem
tuku
Tabulka 2
Chemické pozadavky na jakost kakaového misla
podil litek obsah volnych mastnl?:ch
nezmydelnitelnych kyselin vyjadfenyc
petroeterem jako kyselina olejovd
nejvyse nejvyse
Lisované kakaové mislo 0,35 % 1,75 %
Expelerované kakaové mislo 0,50 % 1,75 %
Rafinované kakaové méslo*) 0,50 % 1,75 %

*) mnoZstvi tukd ze slupek a klicki nesmi presibnout podil vyssi, neZ se vyskytuje v celém kakaovém bobu*.
29. Pfiloha &. 7 zni:

»Piloha &. 7 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.
Tabulka 1 — Kakaovy prisek

obsah kakaového misla v susiné v % obsah vlhkosti v % nejvyse

kakaovy prisek nejméné 20,0 9,0

(kakao)

kakaovy prisek nejméné 8,0

odtuénény nejvyse 20,0 9,0
Tabulka 2 — Smési kakaa s cukrem

obsah kakaového prasku *) obsah sacharézy v % hmotnosti
v susiné v % hmotnosti

slazeny kakaovy prasek nejméné 32,0 nejvyse 68,0
slazend kakaovi smés nejméné 20,0 nejvyse 80,0
slazend smé&s s kakaovou chuti nejvyse 20,0 nejméné 80,0 )
Cokoldda k p¥pravé nipoje nejméné 25,0 nejvyse 75,0

slazeny odtuénény kak. prasek nejméné 32,0 nejvyse 68,0




Strana 1480 Sbirka zikont & 94 / 2000 Castka 30

slazend smés kakaového prisku se nejméné 20,0 nejvyse 80,0
sniZzenym obsahem tuku

slazend smé&s s kakaovou chuti se nejvyse 20,0 nejméné 80,0 )
sniZzenym obsahem tuku

Sokoldda k ﬁffpravé nipoje se sni- nejméné 25,0 nejvyse 75,0
Zenym obsahem tuku

*) v ptipadé smési odtuénéného kakaového prisku s cukrem — obsah odtuénéného kakaového prisku v susing
**) pFi€emZ sacharéza miZe byt &dsteéné nahrazena jinymi sloZkami®.
30. Pfiloha &. 8 zni:
»Piloha &. 8 k vyhlasce &. 334/1997 Sb.

Clenéni éokoldd a &okolidovych cukrovinek na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Cokoldda |neslazend (bez cukru) bez pfisad, plnénj, nebo s pfisadami
hotké
na vafeni
hofkomlé&ni
mlé&ni

mlééni s vysokym obsahem mléka

mléénd s odstfedénym mlékem

smetanovi

bil4

hotkd se sniZenym obsahem sacharézy

mléén4 se sniZenym obsahem sacharézy

ryZe, vlo€ky nebo dalii tvary podle skupiny &okolady

figurk
fiey

specia

Cokolddovi poleva hofk4 nebo tmavi

Cokolddovi poleva hofkomléini

Sokolddovd poleva mlé&ni

Cokolddovi poleva mléénd s odstfedénym mlékem
Cokolddovi poleva mlé&ni s vysokym obsahem mléka
Cokolddovd poleva velmi svétld

Sokolddovi poleva bild

Zokolddovd poleva hofki se sniZenym obsahem sacharézy
Cokolddovi poleva mléni se snizenym obsahem sacharézy

Cokoléddové |polevy cukrifskd, tmavd nebo hotki,
cukrovinky mlééné nebo svétld
formované formované v riiznych tvarech z &o-

kolddovych polev s riiznymi ni-
ﬂlnémi (tukovymi, krémovymi, li-
érovymi a dal$imi)

mé&ené nebo polomidené rtzné druhzn:rloéek (Zelé, fondan,
vyleh&ené hmoty pénou a dalsi),
mé&ené Eokoliddovymi polevami

dezerty jednodruhové dezertni smési

nugity podle druhu p¥isady uvidgjici cha-
rakter

Cokolddové drazé podle druhu vlo&ek
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Cokolddové pochoutky

s piisadami
plnéné

sezonn{ vyrobky

z mlééné Eokolddy
z hofké &okolddy

Eokolddové pasty nebo &okoliddové pomazinky

zejména liskoofi¥kové, mandlové,
ara$idové nebo kokosové“.

31. V pfiloze & 9 tabulce 1 se slova ,,Obsah ka-
kaového tuku“ nahrazuji slovy ,Obsah kakaového
mdsla“.

32. V pfiloze &. 9 tabulka 3 zni:

»Tabulka 3
Piipustné zaporné hmotnostni odchylky
druh vyrobku hmotnostni interval hmotnostni odchylky
do50g -10 %
v&t§{ neZ 50 do 100 g -5%
Zokoldda vet§{ neZ 100 do 250 g -3%
v&t§{ neZ 250 do 500 g -2%
vét§{ neZ 500 do 1000 g -1%
Cokolddové cukrovinky a &okold- do 105 -10 %
dové tycinky vetsf nez 105 do 150 g -8%
v&t§i neZ 150 do 250 g -5%
v&t§{ neZ 250 do 500 g -3%
vét§{ neZ 500 do 1000 g -2%
nad 1000 g -1%"“.

ClL 11

Prechodnd ustanoveni

(2) Oznaeni potravin podle dosavadnich priv-
nich pfedpist 1ze pouZivat do 1. z4F 2001.

(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede

dnem déinnosti této \(riyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa-

vadnich privnich pfedpist.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.

Cl 1

U¢innost

Tato vyhlddka nabyvi d&innosti dnem 1. z4F{ 2000.
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OPATRENI USTREDNICH ORGANU

19

Ceski nirodni banka

vydala podle § 41 odst. 2 z4kona &. 6/1993 Sb., o Ceské ndrodni bance, opat¥eni & 1 ze dne 31. bfezna 2000,
kterym se méni opatieni Ceské ndrodni banky & 4 ze dne 26. listopadu 1999, kterym se stanovi pied-
klidini vykazi bankami a pobockami zahraniénich bank Ceské narodni bance.

Opatfeni nabyvi &innosti dnem 30. dubna 2000.

Opatfeni Ceské nirodni banky & 1 ze dne 31. bfezna 2000 je uvefejnéno v &istce 4 Veéstniku Ceské
nirodni banky ze dne 12. dubna 2000.

Lze do n& nahlédnout v dstfedi a pobotkich Ceské nirodni banky.
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