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VYHLASKA
ze dne 6. bfezna 2003,

kterou se stanovi poZadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prisek a smési kakaa
s cukrem, éokolddu a &okolddové bonbony

Ministerstvo zemé&dé&lstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabdkovych vyrobcich a 0o zmén& a doplnéni
nékterych souvisejicich zikonli, ve znéni zdkona
& 119/2000 Sb., zikona & 306/2000 Sb. a zikona
&. 146/2002 Sb., (dile jen ,,zdkon“) a v souladu s privem
Evropskych spolegenstvi,') pro pfirodn{ sladidla, med,
cukrovinky, kakaovy pré&'elg a smési kakaa s cukrem,
Eokolddu a &okolddové bonbony:

ODDIL 1
PRIRODNI SLADIDLA

§1
Pro tdgely této vyhldsky se rozumi

a) pfirodnimi sladidly — ve vod& rozpustné sladce
chutnajici latky na béazi p¥irodnich sacharidd, sta-
novené touto vyhlaskou,

b) cukrem - vy&i§ténd krystalizovand sacharéza
upravend zejména do krystalii, mouéky, kostek,
homoli, popfipadé doplnénd pfidatnymi litkami,
litkami urenymi k aromatizaci nebo kofenim,

¢) tekutym cukrem — vodny roztok sacharézy,

d) tekutymi vyrobky z cukru — vyrobky na bizi vod-
nych roztokd sacharézy spliiujici poZadavky uve-
dené v pfiloze &. 2 bodg 2,

e) tekutym invertnim cukrem — vodny roztok sacha-
rézy &Easteéné invertované hydrolyzou, v ném?Z ne-
pfevazuje podil invertniho cukru a splfjici poZa-
davky stanovené v pfiloze &. 2 bodg 2,

f) sirupem z invertniho cukru — vodny roztok sacha-
rézy (s moZnou krystalizaci), kterd byla &4stedné
invertovdna hydrolyzou, pfic¢emZ obsah inverto-
vaného cukru musi byt vy3$i neZ 50 % hmotnost-
nich suiny a spliiujici poZadavky stanovené v pfi-
loze & 2 bodé 2,

iV v s

g) glukézovym sirupem — vy¢&idtény koncentrovany
vodny roztok cukrid vhodnych k vyZivé &lovéka,
ziskanych ze $krobu nebo inulinu, nebo jejich
kombinaci a spliiujici poZadavky stanovené v pfi-
loze &. 2 bodé 5,

h) sufenym glukézovym sirupem — &isteéné vysu-
$eny glukézovy sirup s nejméné 93 % hmotnost-
nich sufiny a spliiujici poZadavky stanovené v p¥i-
loze &. 2 bodé 6,

i) dextrézou (dextréza monohydrit nebo dextréza
bezvod4) — vy&idténd krystalizovand D-glukéza
s jednou molekulou krystalové vody (monohyd-
rit) nebo bezvodd a spliiujici poZadavky stano-
vené v pfiloze & 2 bodé 3,

viv v s

j) fruktézou — vy&isténd krystalizovani D-fruktdza,
spliujici poZadavky stanovené v piiloze & 2
bodé 4.

§2
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

V pfiloze &. 1 je uvedeno &lenéni pfirodnich sladi-
del na druhy, skupiny a podskupiny.

§3
Oznacovani
(1) Kromé&ddaji uvedenych v zikon& a v provadé-
cim privnim p¥edpisu®) se oznadi
a) pfirodni sladidla skupinou a podskupinou, s vy-
jimkou tekutych vyrobki z cukru,

b) tekuté vyrobky z cukru podskupinou, obsahem
susiny a invertniho cukru v suiné.

(2) Nézev tekuty cukr a tekuty invertni cukr lze
doplnit oznalenim ,bily“, pokud jsou splnény fyzi-
kilni a chemické poZadavky uvedené v pfiloze &. 2.

(3) U balenych vyrobkii s hmotnosti niZ$i nez

!y Smérnice Rady 2001/111/ES z 20. prosince 2001 o ur&itych druzich cukru uréenych k lidské spot¥ebé.
Smérnice Rady 2001/110/ES z 20. prosince 2001 o medu.
Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/36/ES z 23. &ervna 2000 o kakaovych a éokolddovych vyrobcich uréenych

k lidské spotiebg.

2) Vyhl4ska &. 324/1997 Sb., o zpiisobu oznafovini potravin a tabdkovych vyrobkd, o piipustné odchylce od ddajt o mnoz-
stvi vyrobku oznageného symbolem e, ve znéni vyhldsky & 24/2001 Sb.
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20 g nemusi byt na obalu uvedena &istd hmotnost vy-
robku.

(4) V pfipadg, Ze sirup z invertniho cukru obsa-
huje krystalky cukru, musi byt jeho nizev doplnén
slovem ,krystalizovany*“.

(5) Oznageni ,glukézovy sirup” se zméni na
oznaleni ,glukézo-fruktézovy sirup® a oznaleni ,su-
Seny glukézovy sirup“ se zméni na oznaleni ,suseny
glukézo-fruktézovy sirup“ v pfipadg, Ze vyrobek ob-
sahuje fruktézu v mnoZstvi vice neZ 5 % hmotnostnich
v pfepoltu na sufinu a obsah glukézy pfevlidd nad
obsahem fruktdzy, anebo se zméni na oznaleni ,fruk-
tézo-glukézovy sirup“ nebo ,sufeny fruktézo-gluks-
zovy sirup“ v pfipadé, Ze obsah fruktézy pfevlid4 nad
obsahem glukdzy.

(6) Cukr bily lze oznaéit jen ndzvem ,cukr”.

(7) PHpustné zdporné hmotnostni odchylky od
spotfebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 2.

4
Poiadavk§y na jakost
Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze & 2.
§5
Technologické poZadavky

Cukr nesmi byt podroben modfeni.

§ 6

Uvadéni do obéhu

(1) Cukr, s vyjimkou cukru moutky, se skladuje
pii teploté nejvyse 30 °C a relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 70 %.

(2) Cukr moucka se skladuje pfi teploté nejvyse
30 °C pfi relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 65 %.

(3) Tekuté vyrobky z cukru se skladuji pfi teploté
nejvyse 25 °C.

(4) Cukr extra bily, cukr bily a cukr polobily se
uvadi 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, s vyjimkou jednoporcového
baleni o hmotnosti 20 g.

ODDIL 2
MED

§7
Pro tdgely této vyhldsky se rozumi
a) medem - potravina p¥irodniho sacharidového cha-
rakteru, sloZend pfeviZzné z glukdzy, fruktézy,
organickych kyselin, enzymi a pevnych &istic za-
chycenych pfi sbéru sladkych $tiv kvétd rostlin
(nektar), vymé&ki hmyzu na povrchu rostlin (me-

dovice), nebo na Zivych &istech rostlin vEelami
(Apis mellifera), které sbiraji, pfetvifeji, kombi-
nuji se svymi specifickymi litkami, uskladfiuji
a nechdvaji dehydratovat a zrit v pldstech,

b) medem kv&tovym (nektarovym) — med pochize-
jici zejména z nektaru kvéti,

¢) medem medovicovym — med pochizejici zejména
z vymé&kt hmyzu (Hemiptera) sajictho z rostlin
na Zivych &stech rostlin nebo ze sekretii Zivych
&4sti rostlin,

d) pastovym medem — med, ktery byl po ziskini
upraven do pastovité konzistence a je tvofen smési
jemnych krystald,

e) vytolenym medem — med ziskany odstfedovinim
odvi€kovanych bezplodovych plésti,

f) pliste¢kovym medem — med uloZeny a zavicko-
vany v&elami do bezplodovych plisti Eerstvé po-
stavenf?ch na mezisténich vyrobenych vyhradné
ze v&eliho vosku nebo bez nich a prodivany v uza-
vienych celych pldstech nebo dilech takovych
plasti,

g) vykapanym medem — med ziskany vykapdnim od-
vi¢kovanych bezplodovych plasti,

h) medem s plistetky — med, ktery obsahuje jeden
nebo vice kusi plastekového medu,

i) lisovanym medem — med ziskany lisovinim bez-
lodovych pléstii za pouZiti mirného ohfevu do
45 °C nebo bez pouZiti tepla,

j) filtrovanym medem — med, ktery byl po ziskini
upraven odstranénim cizich anorganickych nebo
organickych litek takovym zplisobem, Ze dochizi
k vyznamnému odstranéni pylu,

k) pekafskym medem (primyslovym medem) — med
uréeny vyhradné pro primyslové pouZiti nebo
jako sloZka do jinych potravin; miiZe mit cizi p¥i-
chut nebo pach, miZe vykazovat poéinajici kva-
$eni nebo mohl byt zah#it.

§ 8
Clenéni medu

Med se ¢lent:

a) podle piivodu
1. kvétovy,
2. medovicovy,

b) podle zplisobu ziskdvani a dpravy
1. vytodeny med,

plasteckovy med,

lisovany med,

vykapany med,

med s pléstecky,

filtrovany med,

Ny wbd

pastovy med.
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§ 9

Oznadéovani

(1) Kromé& ddaji uvedenych v zikoné a v provadé-
cim pravnim predpisu’) se med dile ozna&f

a) podle jeho piivodu podle § 8 pism. a) a podle zpi-
sobu jeho ziskdvani a dpravy podle § 8 pism. b);
v ptipadg, Ze se jedni o vytoleny med, nemusi byt
zplsob ziskdvani a dpravy uveden,

b) zemi piivodu, kde byl med ziskin; pokud se jednd
o smés medl pochédzejicich z vice zem{ Evropské
unie nebo ze tfetich zemf, lze jej oznafit pfislus-
nym ndzvem:

1. ,smés medt ze zem{ ES“,
2. ,smés medt ze zemi mimo ES¢,

3. ,smés medl ze zemi ES a ze zem{ mimo ES“.

(2) Oznaleni medu, s vyjimkou filtrovaného
medu a pekafského medu (priimyslového medu), mizZe
byt doplnéno nésledujicimi ddaji:

a) regiondlnim, dzemnim nebo mistnim oznadenim
pivodu, pokud vyrobek pochdzi zcela z uvede-
ného zdroje pivodu,

b) ve vztahu k pivodu medu [§ 8 pism. a)] nizvem
»jednodruhovy“ nebo ,smieny”,

¢) druhem rostlin, z nich? pochizi, pokud vyrobek
pochdzi zcela nebo pfevdZné z uvedeného druhu
a mi odpovidajici organoleptické, fyzikilnéche-
mické a mikroskopické charakteristiky,

d) specifickymi kritérii jeho jakosti.

(3) Pekafsky med (primyslovy med) se kromé
ddaji uvedenych v zidkoné a v providdécim privnim
predpisu®) oznadf slovy ,pekafsky med“ nebo ,pri-
myslovy med“ a dile zemi pivodu podle odstavce 1
pism. b).

(4) Pekafsky med (priimyslovy med) musi byt na
viech obalech oznalen v blizkosti nizvu tddajem, Ze
med je uren pouze na vafeni, pefeni nebo jiné zpra-
covani.

(5) Pokud je pekafsky med (primyslovy med)
pouZit jako sloZzka potraviny, miZe byt v ndzvu této
otraviny pouZit termin ,,med“ namisto terminu ,pe-
iafsk}’r med“ nebo ,primyslovy med“; v seznamu slo-
Zek se viak vZdy uvede nidzev ,pekafsky med“ nebo
»primyslovy med®.

(6) PHpustné zdporné hmotnostni odchylky
u spotfebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 3
tabulce 3.

§ 10
PoZadavky na jakost

(1) Do medu nesmi byt Ffidény, s vyjimkou ji-
ného druhu medu, Zidné jiné litky v&etn& pfidatnych
latek.

(2) Z medu nesmi byt odstranén pyl ani jakdkoli
jind sloZka, s vyjimkou p¥ipadii, kdy tomu pfi odstra-
fiovani cizich litek, zejména filtraci, nelze zabrénit.

(3) Med, s vyjimkou pekafského (primyslového)
medu, nesmi
a) mit jakékoliv cizi p¥ichuté a pachy,
b) zaéit kvasit nebo pénit,
¢) byt zahfit do takové miry, Ze jeho pfirozené
enzymy jsou znifeny nebo se stanou neaktivni.

(4) U medu nesmi byt uméle zménéna kyselost.

(5) Filtrovany med a pekafskgr

v (primyslovy) med
nesmi byt pfidédvin do jinych medd uvedenych v § 8.

(6) Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na
jakost jsou uvedeny v pfiloze &. 3 tabulkich 1 a 2.

ODDIL 3
CUKROVINKY

§ 11

Pro t&ely této vyhlasky se rozumi

a) cukrovinkami — potraviny jiné nez &okolddy a &o-
kolddové bonbong, jejichz zdkladni slozku tvofi
piirodni nebo ndhradni sladidla®) a dalsf sloZky,
jimiZ mohou byt i kakaové souldsti nebo oko-
l4da, a které nesglﬁujl’ poZadavky na &okolddu
nebo &okolddové bonbony podle § 19,

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

¢) drazé — cukrovinky tuZi{ aZ tvrdé konzistence
s riznymi vlozZkami, s nibalem zejména cukru,

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

e) marcipinem — cukrovinky polotuhé konzistence,
riznych tvarti vyrobené z nejméné 1 dilu surové
marcipinové hmoty (sestivajici nejméné z 50 %
loupanych mandli a nejvy3e 50 % cukru) a nejvyse
1 dilu cukrové moulky, popfipadé ptibarvené,
upravené na povrchu sypanim, zdobenim & pole-
vou,

%) Vyhld¥ka & 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické po¥adavky na zdravotni nezévadnost jednotliviich druht potravin
a potravinovych surovin, podminky pouZiti litek p¥idatnych, pomocnych a potravnich dopliik®, ve znéni vyhlisky & 233/

/2002 Sb.
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f) rahatem - skrobové Zelé riznych tvarii obalenych
smési priskového cukru a skrobu,

g) tureckym medem - §lehany cukrosirupovy roztok
s bilkem, popfipadé s p¥idavkem suchych skofdp-
kovych pllc’)d%,

h) chalvou - §lehans kandytov4 hmota s pénotvornou
litkou pastovité konzistence, pop¥ipadé s ptidav-
kem suchych skofipkovych pfofﬁ a tuku,

i) lékoficovymi cukrovinkami - cukrovinky ze
smési cukru, glukézového sirupu a mouky, popfi-
pad€ dalSich surovin, jejichz charakteristickou
slozku tvofi vytazek z lékofice,

j) fonddnovymi cukrovinkami - cukrovinky polo-
tuhé aZ tuhé konzistence z cukerné hmoty, popfi-
Fadé s pfidavkem dalSich ldtek s jemnou krysta-
ickou strukturou,

k) komprimity — cukrovinky vyribéné lisovinim
ochucenych a obarvenych praskovitych smési, ze-
jména ve tvaru &olek nebo tablet,

1) Zvykalkou — cukrovinka vyrazné gumovité a7 taz-
né konzistence s riznymi pfichutémi,

m) dropsy - cukrovinky neplnéné, z kandytové
hmoty, sloZené pfevdzné z cukri a glukézového
sirupu, rizné tvarované, riizné barvy a chuti, tvrdé
konzistence,

n) roksy — cukrovinky tvrdé konzistence podobné
dropsim, ve tvaru $pali¢kd, tylinek nebo lizitek,
které mohou mit na prifezu barevné obrazce
z ochucenych kandytovych hmot,

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

p) pénovymi cukrovinkami (marshmallow) - cukro-
vinky leh&ené, pénovité, Zvykavé konzistence, po-

fipadé s jemnymi &4sticemi smési praskového cu-
iru nebo skrobu anebo jejich kom%inacf.

§ 12
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

V pfiloze &. 4 je uvedeno &lenéni cukrovinek na
druhy, skupiny a podskupiny.

§ 13
Oznadéovani

(1) Kromé& ddaji uvedenych v zikoné a v provadé-
cim pravnim predpisu?) se cukrovinky ozna&f nizvem
skupiny a podskupiny. Pokud vyrobek nelze oznadit
ndzvem skupiny nebo podskupiny, nizev se odvodi
podle zékladnich surovin nebo technologii pouZitych
pfi vyrobé v souladu s § 6 odst. 1 pism. b) zdkona.

(2) V nézvu vyrobku se smi pouZit slova ,,s &oko-
l4dou” nebo jiné obdobné slovni spojeni pouze v pfi-

padech, kdy &okolida jako sloZka byla pouZita pfi vy-
robé a jeji obsah ve vyrobku je vy3ii neZ 5 %.

(3) Pfl’ﬁustne’ zdporné hmotnostni odchylky od

spotfebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 5 ta-
bulce 2.
§14
PoZadavky na jakost

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

ODDIL 4

KAKAOVY PRASEK A SMESI KAKAA
S CUKREM

§ 15
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) kakaovymi boby - fermentovand a suSen4 semena
kakaovniku (Theobroma cacao L.),

b) kakaovym tukem - tuk ziskany z kakaovych bobii
nebo jejich &4sti nevyhovujici poZadavkim stano-
venym pro kakaové mislo,

¢) kakaovym mislem - tuk ziskany z kakaovych
bobii nebo jejich &isti odpovidajici poZadavkim
uvedenym v pfiloze &. 7 tabulce 3,

d) kakaovym priikem (kakaem) — potravina ziskand
z praZzenych kakaovych bobi zbavenych slupek,
upravenych do formy prasku, obsahujici nejméné
20 % kakaového misla v susin& a nejvyse 9 %
vody,

e) smési kakaa s cukrem — potravina ziskani mecha-
nickym smisenim nebo instantizaci kakaa s cukrem
v uréitém poméru,

f) &okolddou v prisku — potravina vyrobens ze smési
kakaa a cukri obsahujici nejméné 32 % kakaa,

g) okolidou k p¥ipravé nipoje, slazenym kakaem,
slazenym kakaovym priskem — potraviny vyro-

bené ze smési kakaa a cukrii obsahujici nejméné
25 % kakaa.

§ 16
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
V pfiloze &. 6 je uvedeno &lenéni kakaového pras-

ku a smé&si kakaa s cukrem na druhy, skupiny a pod-
skupiny.

§ 17
Oznacovani
(1) Kromé&ddaji uvedenych v zikon& a v provadé-
cim pravnim predpisu®) se kakao oznaéf nizvem sku-
piny, popfipadé i nizvem podskupiny.
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(2) Cokolada v prasku, éokolida k p¥{pravé ni-
poje, slazeny kakaovy priSek (slazené kakao) se oznad{
celkovym obsahem Eakaove’ suf§iny v procentech
hmotnostnich slovy: ,kakao nejméné . ... %"“.

(3) Kakao a smési kakaa s cukrem se oznaéi slovy
»se snizenym obsahem tuku® v pfipadé, Ze obsah ka-
kaového misla je niZ§{ neZ 20 % hmotnostnich z cel-
kové sufiny. Na obale se ozna&i ddaje o skuteéném

obsahu kakaového misla.

“4) Ph’iustne’ zéporné hmotnostni odchylky od
spotfebitelského baleni jsou uvedeny v piiloze & 7 ta-
bulce 4.

§ 18
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze & 7 tabulkich 1 aZ 3.

(2) Do kakaovych praskd, okoldd v prisku, &o-
koldd k p¥ipravé nipoji nelze pfiddvat litky uréené
k aromatizaci, které napodobuji chut &kolidy nebo

VS e

mlééného tuku.

ODDIL 5
COKOLADA A COKOLADOVE BONBONY

§ 19

Pro tdgely této vyhldsky se rozumi

a) &okolddou (hofkou &okolidou) — potravina vyro-
bend z kakaovych soudisti, pfirodnich sladidel,
nihradnich slaZdelz) nebo jejich kombinaci (dile
jen ,sladidel®), pfidatnych litek nebo litek urde-
nych k aromatizaci, popfipadé z dalsich sloZek,
a kterd vyhovuje poZadavkim uvedenym v pfiloze
¢. 9,

b) mlé&nou &okolddou — potravina vyrobens z ka-
kaovych soudisti, sladicFel, mléka nebo mléénych
vyrobki, popfipadé z dal§ich sloZek, a kterd vy-
hovuje poZadavkiim uvedenym v pfiloze & 9,

c) bilou &okolddou — potravina vyrobend z kakao-
vého midsla, mléka nebo mléénych vyrobkd, sladi-
del, poptipad€ z daldich sloielz, a kterd vyhovuje
poZadavkim uvedenym v pfiloze & 9,

d) plnénou &okolddou — potravina, jejiz vnj3{ vrstva
je sloZena z &okolddy, mlé&né &okolddy, family
mlééné Eokolddy nebo bilé Eokolidy; vnitini ni-
plii nesmi byt sloZena z pekafskych vyrobki nebo
mraZenych krémi (zmrzliny); vn&j§i Eokolddovy
podil musi &init nejméné 25 % celkové hmotnosti
vyrobku,

e) Chocolate a la taza — &okoldda vyrobend z kakao-
vych soudésti, sladidel, mouky nebo pSeniéného,
ryZzového nebo kukufiéného skrobu, p¥i€emZ ob-
sah mouky nebo 3krobu je nejvySe 8 % celkové

hmotnosti, a kterd vyhovuje poZadavkiim uvede-
nym v pfiloze &. 9,

f) Chocolate familiar a la taza - &okoldda vyrobend
z kakaovych soudisti, sladidel, mouky nebo pse-
niéného, ryZového nebo kukufiného skrobu, pfi-
&emZ obsah mouky nebo $krobu je nejvyse 18 %
celkové hmotnosti, a kterd vyhovuje poZadavkim
uvedenym v pfiloze &. 9,

g) family mlé&nou &okolddou — potravina vyrobend
z niz§tho podilu kakaovych soudisti, sladidel
a vysstho podilu mléka nzgo mléénych vyrobkd,
a kterd vyhovuje poZadavkim stanovenym v p¥i-

loze &. 9,

h) &okolddovym bonbonem - potravina o velikosti
jednoho sousta, vyrobeni z jednoho druhu &oko-
l4dy nebo kombinace &okolad ve smési (okolidy,
mlééné &okolady, family mléné Eokolidy, bilé &o-
kolddy nebo plnéné &okolidy) a jinych jedlych
sloZek; celkovy obsah &okolddy musi byt nejméné
25 % celkové hmotnosti vyrobku,

i) kakaovou sou&isti — kakaov4 dre, kakaov4d hmota,
kakaovy prisek, kakaové midslo, kakaové vylisky,
kakaovy tuk.

§ 20
Clenéni na druhy a skupiny

V pfiloze &. 8 je uvedeno &lenéni Eokolddy a &oko-
lddovych bonbonil na druhy a skupiny.

§ 21
Oznadovani

(1) Kromé&ddaji uvedenych v zikon& a v provadé-
cim pravnim ptedpisu®) se v nizvu éokolid a Eokolddo-
vych bonbont uvede

a) druh, popfipadé skupina,

b) nizev slozky, kterd vyrobek charakterizuje, nap¥i-
klad mandle, liskové ofechy, susené ovoce aj., po-
kud byla slozka pouZita.

(2) Pokud vyrobek nelze oznalit nizvem druhu,
popfipadé skupiny, nizev se odvodi podle zikladnich
surovin nebo technologii pouZitych pfi vyrobé v sou-
ladu s § 6 odst. 1 pism. b) zdkona.

(3) Pokud se nizev ,fokoldda“ (,hotkd &oko-
14da“) doplni oznadenim
a) ,ryze“ nebo ,vlo&ky“, mus{ byt vyrobek uvidén
do ob&hu ve form& zrn nebo vlo€ek a musi ob-
sahovat nejméné 32 % celkové kakaové sufiny,
nejméné 12 % kakaového misla a nejméné 14 %
tukuprosté kakaové suiiny,

b) ,poleva“, musi vyrobek obsahovat nejméné 35 %
celkové kakaové suliny, nejméné 31 % kakaového
misla a nejmén& 2,5 % tukuprosté kakaové susiny,

c) ofitkovi &okoldda ,gianduja“ nebo odvozeninou



Castka 32

Sbirka zikont & 76 / 2003

Strana 2475

tohoto slova, musi byt vyrobena z &okolddy ob-
sahujici nejméné 32 % celkové kakaové suiiny,
nef'méné 8 % tukuprosté kakaové sudiny a z jemné
mletych liskovych ofi$kd v mnoZstvi nejméné 20 g
a nejvyse 40 g liskovych ofiski ve 100 g vyrobku.
Lze pfidat tyto dalsi slozky:

1. mléko nebo mléénou sufinu, ziskané ze zahus-
téného nebo sufeného plnotuéného mléka, po-
lotuéného mléka nebo odstfed&ného mléka,
smetany nebo zahu$téné nebo suSené smetany,
v takovém mnoZstvi, aby celkovy obsah mlé&né
susiny v kone&ném vyrobku &inil nejvyse 5 %
hmotnostnich,

2. mandle a jiné druhy ofechil, celé nebo ve zlom-
cich, v takovém mnoZstvi, aby celkovy obsah
téchto sloZek véetn liskovych ofiskd &inil nej-
vyse 60 % celkové hmotnosti vyrobku.

(4) Pokud se ndzev ,mlé&nd &okoldda“ doplni
oznacenim

a) ,ryze“ nebo ,vlo&ky“, musf byt vyrobek uvidén
do obéhu ve form& zrn nebo vlo€ek a musi ob-
sahovat nejméné 20 % celkové kakaové suiiny,
nejméné 12 % mlééné susiny, ziskané ze zahuité-
ného nebo suSeného plnotuéného mléka, polotué-
ného mléka nebo odstfedéného mléka, smetany
nebo zahu$téné nebo suené smetany, mdsla nebo
mlééného tuku, a musi obsahovat nejméné 12 %
celkového tuku (kakaové mislo a mlé¢ny tuk),

b) ,poleva“, musi vyrobek obsahovat nejméné 31 %
hmotnostnich celkového tuku (kakaové maslo
a mlény tuk),

c) ofifkovi mlééni &okoldda ,gianduja“ nebo odvo-
zeninou tohoto slova, mus{ byt vyrobena z mlé&né
Eokoladdy obsahujici nejmén& 10 % mlééné susiny,
ziskané ze zahuSténého nebo su¥eného plnotué-
ného mléka, polotuéného mléka nebo odstfedé-
ného mléka, smetany nebo zahu3téné nebo sufené
smetany, misla nebo mlé&ného tuku a z jemné
mletych liskovych offtkli v mnoZstvi nejméné
15 g a nejvyse 40 g liskovych ofiskd ve 100 g vy-
robku; lze pfidat téZ mandle a jiné druhy ofechi,
celé nebo ve zlomcich v takovém mnoZstvi, aby
celkovy obsah v&etné liskovych ofiskd nepfesaho-
val 60 % celkové hmotnost1 vyrobku.

(5) Pokud se slovo ,,mlééna“ v nazvu ,,mléén4 &o-
koldda“ nahradi slovem
a) ,smetanovd“, musi vyrobek obsahovat nejméné
5,5 % hmotnostnich mlé&ného tuku,
b) ,mlé¢nd s odstfedénym mlékem®, musi vyrobek
obsahovat nejvy¥e 1 % hmotnostni mlééného
tuku.

(6) Pokud jsou vyrobky &okoldda (hotkd &oko-
l4da), mlé&nd &okoldda, family mlééni Eokoldda, bild
&okoldda, plnéni okoldda nebo Eokolidové bonbony
proddviny soudasné v jednom baleni, lze oznadit vy-

robek jen ndzvem ,smés Zokolddy“ nebo ,kolekce
plnéné &okolddy“, nebo obdobnymi nizvy. V tomto
pfipadé miZe byt uveden pouze seznam sloZek pro
viechny &okolddy ve smési.

(7) Cokoldda (hotkd Zokolida), mlé&ni Eokolida,
family mléén4 &okoldda, Chocolate a la taza, Chocolate
familiar a la taza se ozna&f na obalu slovy: ,obsah ka-
kaové sufiny nejméné . ... %“ Obs:ﬁem kakaové
suSiny se rozumi celkovy obsah susiny kakaovych sou-
&asti vyjddfeny v procentech k celkové hmotnosti vy-

robku.

(8) Cokolidy, do kterych lze p¥idévat jiny rost-
linny tuk podle § 22 odst. 2, se ozna&i slovy: ,vedle
kakaového miésla obsahuje rostlinné tuky®. Toto ozna-
geni se na obalu uvede v blizkosti seznamu sloZek,
aviak zfetelné oddélené a minimilné stejné velkymi
pismeny jako sloZeni.

(9) Vys3{ jakost vyrobkil &okoldda (hofki &oko-
14da), mlé&ni &okoldda a &okolddové polevy z téchto
Eokoldd miZe byt na obalu vhodn& vyjidfena napfi-
klad slovy ,extra®, ,vysokd jakost“ apod. a doplnéna
popisem nebo informacemi o pfislusnych jakostnich
parametrech, a to za podminky, Ze

a) &okoldda (hotkdi &okoldda) obsahuje nejméné

43 % celkové kakaové suliny a nejméné 26 %

kakaového misla,

b) mléénd Eokoldda obsahuje nejméné 30 % celkové
kakaové sufiny a nejméné 18 % mléiné suliny
a nejméné 4,5 % mlééného tuku v mlé&né susing,
ziskané ze zahuiténého nebo su¥eného plnotué-
ného mléka, polotuéného nebo odstfedéného
mléka, smetany nebo zahu3téné, pfipadné suSené
smetany, mésla nebo mlé&ného tuku,

c¢) &okolddovid poleva obsahuje nejméné 16 % tuku-
prosté kakaové susiny.

(10) Pfipustné ziporné hmotnostni odchylky od
spotfebitelského baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 9 ta-
bulce 2.

§ 22
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze & 9 tabulce 1.

(2) Vedle kakaového misla lze do &okolidy
(hotké &okolddy), mlé&né &okolddy, family mlééné &o-
kolady, bilé Eokolddy, Chocolate a la taza, Chocolate
familiar a la taza pfiddvat jiné rostlinné tuky uvedené
v pfiloze &. 10; jejich podil vSak nesmi byt vys3i neZ
5 % ve vyrobku po odetteni celkové hmotnosti viech
pouZitych jinych jedlych sloZek a nesmi byt sniZen
miniméln{ obsah kakaového mdsla nebo celkové ka-
kaové susiny.

(3) Do &okolddy (hotké &okolddy), mlééné Eoko-
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14dy, family mlé&né &okolidy, bilé &okolddy, Chocolate
a la taza a Chocolate familiar a la taza mohou byt pfi-
diny jen takové litky uréené k aromatizaci, které ne-
napodobuji chuf &okolddy nebo mlé&ného tuku.

(4) Do viech druhid &okoldd podle é:fﬂohy ¢ 8

a &okolddovych bonbont je zakizino pfidivat

a) Zivolisné tuky, které nepochdzeji vyhradn&
z mléka,

b) mouky, granulované nebo priskové skroby, s vy-
jimkou Chocolate a la taza a Chocolate familiar
a la taza.

(5) K &okolddim uvedenym v odstavci 3 mohou
byt pfidény 1jiné sloZky, nejvyse viak do 40 % celkové
hmotnosti vyrobku.

(6) Vypolet procentickych podilii stanovenych
slozek a jejich hodnot v &okolddovych vyrobcich se
provadi timto zplisobem:

a) procenticky obsah stanovenych sloZek ve vyrob-
cich &okolida (hotka &okoldda), mlééni Eokolida,
family mlé&nd &okol4da, bild Eokoldda, Chocolate
a la taza, Chocolate familiar a la taza se vypoéte po

odeéteni hmotnosti pfidanych jedlych sloZek,

b) u vyrobkd &okolida plnéni a &okolddové bon-

bony se procenticky obsah stanovenych sloZek

poéte po odeéteni hmotnosti pfidanych jedlych
slozek a hmotnosti ndplné,

c) procenticky obsah pouZitého druhu &okolidy
u vyrobkl uvedenych v pismenu b) se vypoéte
ve vztahu k celkové hmotnosti kone&ného vy-
robku v&etn& ndplné.

ODDIL 6

§ 23
ZruSovaci ustanoveni

Zruiuje se:

1. Vyhldska & 334/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potra-
vinich a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkond, pro pfirodni sladi-
dla, med, neokolddové cukrovinky, kakaovy prisek
a smési kakaa s cukrem, &okolddu a Eokolddové cuk-
rovinky.

2. Vyhlagka & 94/2000 Sb., kterou se méni vyhldska
&. 334/1997 Sb., kterou se provddi § 18 pism. a),
d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a 0o zméné a doplnéni né-
kterych souvisejicich zdkond, pro pfirodni sladidla,
med, nefokolddové cukrovinky, kakaovy priSek
a smési kakaa s cukrem, &okolddu a Eokolddové cuk-
rovinky.

§ 24
Prechodné ustanoveni

Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede
dnem d&innosti této vyhlisky se posuzuji podle dosa-
vadnich privnich p¥edpist.

§ 25
Ucinnost
Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem vstupu

smlouvy o pfistoupeni Ceské republiky k Evropské
unii v platnost.

Ministr:

Ing. Palas v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
cukr extra bily
cukr bily krystal, krupice, moucka
cukr polobily
cukr moucka s obsahem
protihrudkujicich latek
tvarovany cukr
(kostky, bridz, homole)
Prirodni sladidla cukr s piisadami
ptirodni cukr
kandys
tekuty cukr
tekuté vyrobky z cukru tekuty invertni cukr
sirup z invertniho cukru
karamel
dextroza dextr6za monohydrat
fruktéza dextréza bezvoda
glukoézovy sirup sufeny glukdzovy sirup
Pfiloha &. 2 k vyhlasce & 76/2003 Sb.
Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost
1. Cukr
Sacharéza Invertni Ztrata Barva
polarimetricky| cukr suSenim v roztoku pri
Skupina 420 nm
(% hmot. (% hmot. (% hmot. (Iu
nejméne) nejvyse) nejvyse) nejvyse)
cukr extra bily 99,7 0,04 0,06 22,5
cukr bily 99,7 0,04 0,06 45
cukr polobily 99,5 0,1 0,1 150
cukr moucka 96,7 0,1 0,2
s obsahem
protihrudkujicich
latek nejvyse 3 %
tvarovany cukr 99,5 0,1 0,25 150
cukr s pfisadami 85,0 1,2
pfirodni cukr 97,5 0,09 1,4
kandys 98,5 1,0
U skupin cukr extra bily, cukr bily, cukr polobily obsah nerozpustnych latek nejvyse 50 mg/kg
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Bodové hodnoceni bilych cukra

Cukr extra bily Cukr bily
celkovy pocet bodii nejvyse 8 22
z toho:
popel — body nejvyse 6 15
barva v roztoku — body nejvyse 3 6
typovd fada — body nejvyse 4 9
Jeden bod odpovida:

a) 0,0018 % obsahu popela uréeného konduktometricky podle metod ICUMSA,

b) 7.5 jednotek ICUMSA (IU) pro barvu v roztoku,

¢) 0,5 jednotek barevné typy podle metody Brunswick.

Déleni podle tvaru a velikosti ¢astic sacharozy:

a) cukr krystal je voln& sypka smés krystalii stejnomérného zrnéni,

b) cukr krupice je volné sypkéa smés mensich nebo rozdrcenych krystaldl stejnomé&mého zrnéni,
¢) cukr moucka je volné sypkad smés jemné drcenych krystald,

d) pfirodni cukr je sypk4, zrmita svétlezluta aZ svétlehnéd4 hmota na omak mimé lepkava,

e) kandys je smés velkych krystald a srostlic, bilé, Zluté az hnédé barvy.

Tridéni podle velikosti ¢astic sacharézy

Délka strany oka Podil
kontrolniho sita (% hmot.)
(mm) cukr krystal cukr krupice cukr moudka
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 ziporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni
- pro pfirodni sladidla, s vyjimkou tekutych vyrobkil z cukru

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(g) (%)
do 50 veetné -10,0
veétsi nez 50 do 250 v&etné -4,0
v&t8i nez 250 do 500 véetné -3,0
vétSi nez 500 do 1000 véetné -2,0
nad 1000 -1,0
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2. Tekuté vyrobky z cukru

SuSina Invertni pH Popel Barva
refrakto- cukr kondukto- roztoku
metricky v susiné metricky pri

v suSiné 420 nm
(% hmot, (% hmot.) (% hmot. (IU
nejméng) nejvyse) nejvyse)
tekuty cukr 62 nejvyse 3" - 0,1 45
tekuty cukr bily 62 nejvyse 3 - 0,1 25
tekuty invertni 62 vicenez 3 - 0,4 -
cukr nejvyse 50
tekuty invertni 62 vice nez 3 - 0,1 25
cukr bily nejvyse 50
sirup z invertniho 62 vice nez 50 - 0,4 -
cukru
karamel 73 nejméné 50 4-6 - -
*) pomér fruktozy k dextréze 1,0 +0,2
**) pomér fruktozy k dextroze 1,0 + 0,1
Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni
- pro tekuté vyrobky z cukru
Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(8) (%)
do 300 v¢etné -5,0
vetsi nez 300 do 1000 vietné -4.0
nad 1000 -3,0
3. Dextréza
Dextroza Susina Sulfatovy
(D - glukéza) popel
(% hmot. susiny (% hmot. (% hmot. suSiny
nejméngé) nejméng) nejvyse)
dextréza monohydrat 99,5 90,0 0,25
dextr6za bezvoda 99,5 98,0 0,25
4. Fruktéza
Obsah Obsah | Ztrata suSenim Popel Barva
fruktoézy glukozy konduktometricky roztoku
(% hmot.) | (% hmot. (% hmot. (% hmot. pri 420 nm
nejméné nejvyse) nejvyse) nejvyse) Iu
nejvyse)
frukt6za 98 0,5 0,5 0,1 30
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5. Glukézovy sirup

SuSina Dextrozovy Sulfatovy
ekvivalent vyjadieny popel
jako D-glukéza
(% hmot. (% hmot. suSiny (% hmot. suSiny
nejmeéne) nejméné) nejvyse)
glukozovy sirup 70 20,0 1,0
6. Suleny glukézovy sirup
Susina Dextrozovy Sulfatovy
ekvivalent vyjadieny popel
jako D—glukoza
(% hmot. (% hmot. suSiny (% hmot. susiny
nejméne) nejméné) nejvyse)
suseny glukézovy sirup 93 20,0 1,0
Pfiloha &. 3 k vyhlasce & 76/2003 Sb.
Tabulka 1 - Smyslové pozadavky
Med Konzistence a vzhled Chut’ Barva
mirn¢ az silng¢ vodové Cista az
kvétovy visko6zni, tekuty, vyrazné sladka az s nazelenalym nadechem,
Céste¢ne az plné Skrablava slabé Zluta az zlatave Zluta
krystalicky
mirné az silng sladk4, poptipadé tmavohnéda s nddechem do
medovicovy viskdzni, tekuty, kofenéna az mirné Cervenohnéda
CasteCné az plné Skrablava
krystalicky
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Tabulka 2 - Fyzikalni a chemické pozadavky

Druh medu
Pozadavek kvétovy medovicovy pekai‘sky
(primyslovy)
soulet obsahil fruktozy a -
glukdzy 60,0 45,0
(% hmot. nejméng)
obsah sacharézy (% hmot. 5,0 b 5,0 -
nejvyse)
obsah vody (% hmot. nejvyse)” 20,0 20,0 23,0
kyselost (mekv/kg nejvyse) 50,0 50,0 80
hydroxymethylfurfural 40,0 40,0 -
(mg/kg nejvyse)”
obsah ve vod¢ nerozpustnych 0,10 0,10 -
latek (% hmot. nejvyse)”
elektricka vodivost nejvyse 80,0 nejméné 80,0 -
(mS. m™" Y
aktivita diastazy 8,0 8.0 -
(stupiiti podle Schadeho
nejméng) ¢

1)

2)
3)

4)
5)

6)

U medu kvétového jednodruhového akatového z trnovniku akétu (Robinia pseudoacacia), z tolice vojiésky
(Medicago sativa), z banksie (Banksia menziesii), z kopyiniku (Hedysarum), z blahoviéniku (Eucalyptus
camadulensis), z Eucryphia lucida, z Eucryphia milliganii, z citrusi (Citrus spp)., miZe byt obsah sachar6zy
nejvyse 10,0 %; u levandulového medu (Lavandula spp.) a u medu z brutniku lékafského (Borago officinalis)
miZe byt obsah sacharézy nejvyse 15,0 %.

U medu lisovaného se pfipousti nejvyse 0,50 % hmotnostnich ve vod& nerozpustnych latek.

U viesového (Calluna) medu a medu primyslového miize byt obsah vody nejvySe 23 %; u medu z viesu
(Calluna) uréeného pro primyslové ifely miZe byt obsah vody nejvyse 25 %.

U medld deklarovaného pilvodu zregiondi s tropickym klimatem a smési t¢chto medd miiZze byt obsah
hydroxymethylfurfuralu nejvy$e 80 mg/kg.

Vyjimky: planika (4rbutus unedo), viesovec (Erica), blahoviénik (Eucalyptus camadulensis), lipa (Tilia spp.), vies
obecny (Calluna vulgaris), Leptospermum, Melaleuca spp.

U medu s pfirozen& nizkym obsahem enzymti (citrusové medy) a obsahem HMF niz3im neZ 15mg/kg miiZze byt
aktivita diastazy nejméné 3.

Tabulka 3 — Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotrebitelského baleni

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(2) (%)
do 100 véetné - 8,0
v&tsi nez 100 do 250 véetné -50
vetsi nez 250 do 500 veetne -3,0
nad 500 - 1,0
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

karamely tukové s jadrovinami, s ovocnou piichuti,

drazé mlééné, kakaové nebo kavove,

Zelé podle druhu viozky (cukrova, Zelé,
jadroviny, susené ovoce nebo proslazené,

rahat marcipan a dalsi)

chalva

turecky med

1ékoficové cukrovinky

cukrovinky pénové cukrovinky

(marshmallow)
komprimaty
zvykacky balénkové (bubble gum)
platkové
draZované
dropsy
roksy
furé s tukovou naplni
s cukernou (sirupovou) ndplni
marcipén

fondanové cukrovinky
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Pfiloha &. 5 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Tabulka 1 - Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

Skupina Vihkost
(v % hmot. nejvyse)
karamely -
drazé -
zelé 22,0
rahat, chalva 20,0
turecky med 8,0
lékoticové cukrovinky 19,0
peénové 25,0
fondanové cukrovinky 12,0
komprimaty s glukézou 10,0
komprimaty ostatni 7,0
zvykacky: pti 105°C
7,5
dropsy:
lité a lisované kandyty 5,0
protahované 6,0
roksy 6,0
furé -
Poznamka:

U vyrobku balenych do sackil miize byt podil drobné tfisté nejvyse:

- dropsy a furé 2 % hmot.
- komprimaty 5 % hmot.

Tabulka 2 - PFipustné zaporné hmotnostni odchylky od spotrebitelského baleni

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(%)
do 105 g véetné -10,0
vétsi neZ 105 do 150 véetne - 8,0
vétsi nez 150 do 250 véetne -50
vét8i neZ 250 do 500 vietné - 3,0
veétsi nez 500 do 1000 veetné - 2,0
nad 1000 (k rozvazovani) - 1,0
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
- kakaovy prasek
kakaovy prasek / kakao |- kakaovy prasek se

snizenym obsahem tuku

smés kakaa s cukrem

- smés kakaa s cukrem

- smes kakaa se
snizenym obsahem tuku
s cukrem

¢okolada v prasku

Cokolada k pFipravé
napoje

slazené kakao

Pfiloha &. 7 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Fyzikilni a chemické pozadavky na jakost

Tabulka 1 - Kakaovy prasek

Obsah kakaového masla Obsah vlhkosti
v susiné (% hmot. nejvyse)
(%)
kakaovy prasek e
(kakao) nejméné 20,0 9,0
kakaovy prasek ok
se snizenym obsahem tuku méné nez 20,0 9,0

Tabulka 2 - Smési kakaa s cukrem

Obsah kakaového prasku*

se snizenym obsahem tuku

v suSiné
(% hmot. nejméné)

Cokolada v prasku 32,0
slazeny kakaovy prasek, 5.0
(slazené kakao) ’

cokolada k pfipravé napoje 25,0
slazeny kakaovy prasek se 25.0
sniZenym obsahem tuku ’

Cokolada k pfipravé napoje 5.0

“

obsahem tuku v sufing

v ptipadé sm&si kakaového prasku se sniZenym obsahem tuku s cukrem - obsah kakaového prasku se sniZenym
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Tabulka 3 — Kakaové maslo

Podil litek Obsah volnych
, . , mastnych kyselin
nezmydelnitelnych 2 dFenvch
petroletherem vyl y

jako kyselina olejova

0 » rw
(% hmot. nejvySe) | * o/ ot nejvyse)

lisované kakaové maslo 0,35 1,75
kakaové maslo 0,50 1,75

Tabulka 4 — PFipustné zaporné hmotnostni odchylky od spotfebitelského baleni

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(2) (%)
do 100 vletné -5,0
vétsi nez 100 do 250 vEetné -3,0
veétsi nez 250 do 500 véetné -2,0
vetsi nez 500 do 1000 véetné -1,0

Pfiloha &. 8 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina

Zokolada (hotka ¢okolada) bez prisad

mlécna ¢okolada s piisadami
family mlé¢na ¢okolada na vareni
bila ¢okolada plnéna

Chocolate a la taza
Chocolate familiar a la taza

¢okoladové bonbony formované

formované v rznych tvarech,

s riznymi naplnémi (tukovymi,
krémovymi, likérovymi atd.), nebo
bez naplné

¢okoladové bonbdny macené nebo
poloméacené

rizné druhy vlozek (Zelé, fondan,
vyleh¢ené hmoty pénou a dalsi), macené
¢okoladou, mlé¢nou ¢okoladou, family
mléénou ¢okoladou, nebo bilou
Cokoladou, s vyjimkou Chocolate a la taza
a Chocolate familiar a la taza

cokoladové drazé

podle druhu vlozek
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Tabulka 1 - Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost
(% hmot. vztaZenych na suSinu)

Pfiloha &. 9 k vyhlasce & 76/2003 Sb.

Obsah Obsah | Obsah Obsah
kak sa'ho tukuprosté | celkové | Obsah Obsah Obsah | mouky
Druh aove kakaové |kakaové mlééného| celkového | mlééné | nebo
masla v . ve .
susiny susiny tuku tuku *) | suSiny | 3krobu
¢okolada 18 14 35 - - - -
(hotka Cokolada)
mlécna Cokolada - 2,5 25 3.5 25 14 -
family mlééna - 2,5 20 5 25 20 -
cokolada
bila ¢okolada 20 - - 3,5 14 -
Chocolate a la taza 18 14 35 - - nejvyse §
Chocolate familiar a la 18 12 30 - - nejvyse
taza 18

*) obsah celkového tuku = soudet obsahu kakaového masla a mlé€ného tuku

Pozndmka: uvedené hodnoty znamenaji nejniz3i limitujici poZzadavek, s vyjimkou hodnot oznagenych jako nejvy§si

limitujici poZzadavek

Tabulka 2 — Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotfebitelského baleni

Druh Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka

() (%)

¢okolady do 50 vietné - 10
vétsi nez 50 do 100 véetné -5

vétsi nez 100 do 250 véetne -3

vétsi nez 250 do 500 véetné -2

vétsi nez 500 do 1000 véetné -1
¢okoladové bonbdny do 105 véetné -10
vétsi nez 105 do 150 véetné -8

vétsi nez 150 do 250 véetné -5

vétsi nez 250 do 500 véetné -3

vétsi nez 500 do 1000 véetnd -2

nad 1000 -1
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Pfiloha &. 10 k vyhlasce & 76/2003 Sh.

Rostlinné tuky povolené do ¢okoladovych vyrobki

Botanicky nazev rostlin, ze kterych

y na tlinné p , (v x
Obvykly nizev rostlinného tuku mohou byt uvedené tuky ziskany

1. Illipe, bornejsky tuk, Tengkawang Shorea spp.

2. Palmovy olej Elaeis guineensis
Elaeis olifera

3. Sal : Shorea robusta

4. Shea (bambucky tuk, olej z maslovniku) Butyrospermum parkii
5. Kokum gurgi Garcinia indica

6. Olej z jader manga Mangifera indica

Poznamka: uvedené tuky musi spliiovat tyto poZadavky:
a) neobsahuji kyselinu laurovou, jsou bohaté na symetrické monoenové triglyceridy typu POP, POSt a StOSt';

b) jsou misitelné v jakémkoli poméru s kakaovym méslem a jsou slugitelné s jeho fyzikalnimi vlastnostmi (bod tani a
teplota krystalizace, rychlost tani, nezbytnost temperovani);

C) jsou ziskény pouze rafinaci nebo frakcionaci, to vyluduje enzymatickou zménu triglyceridové struktury.

P = kyselina palmitova
O = kyselina olejova
St = kyselina stearova

Jako vyjimku z pouZiti stanovenych rostlinnych tuki je mozno pouZit téz kokosového oleje v &okoladach, pouZitych pfi
vyrob& mrazenych krémi (zmrzlin).
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77

VYHLASKA
ze dne 6. bfezna 2003,

kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mraZzené krémy a jedl€ 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 vyrobceich a 0 zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni zdkona &. 119/

/2000 Sb., zdkona &. 306/2000 Sb. a zdkona &. 146/2002
Sb., (déle jen ,zikon“) a v souladu s privem Evrop-
skych spoleenstvi,’) pro mléko a mlééné vyrobky,
mraZené krémy a jedlé tuky a oleje:

2)

b)

ODDIL 1
MLEKO A MLECNE VYROBKY

§1

Pro tdgely této vyhldsky se rozumi

mlékem — mléko spliiujic poiadaka' zvl4$tnich
pravnich pfedpisﬁzfg a ofetfené podle zvl4stnich
pravnich pfedpisi,”)”)

mléénym vyrobkem — vyrobek vyrobeny vyluén&
z mléka, pfi€em?Z litky nezbytné pro f'eho vyrobu
mohou byt pfiddny, jen kdyZ tyto litky nejsou
pouZity za ulelem nahrazeni vSech nebo nékteré
&asti sloZzek mléka,

VS e

obsahem tuku — obsah mlé&ného tuku v gramech
ve 100 g mléka nebo mlééného vyrobku vyjid-
feny v procentech hmotnostnich,

obsahem bilkovin — obsah bilkovin v gramech ve
100 g mléka nebo mlééného vyrobku, ktery se
ziskid vyndsobenim celkového obsahu dusiku
v mléce nebo mlééném vyrobku koeficien-
tem 6,38, vyjidfeny v procentech hmotnostnich,

selskym nestandardizovanym mlékem - mléko
spliiujici poZadavky uvedené v pfiloze & 2 ta-
bulce 1, u né¢hoz negyl obsah tuku od doby dojen{
zménén p¥idinim nebo sniZenim mlé&ného tuku,

f)

g

h)

)

k)

nebo smichinim s mlékem, jehoZ pfirozeny ob-
sah tuku byl zmé&nén,

standardizovanym mlékem — mléko spliiujici po-
Zadavky uvedené v pfiloze &. 2 tabulce 1, u néhoZ
stanoveného obsahu tuku bylo dosaZeno zménou
jeho pfirozeného obsahu sniZenim nebo pfiddnim
smetany, nebo pfidinim plnotuéného, polotug-
ného nebo odtuénéného mléka,

smetanou — tekuty mléény vyrobek oSetfeny po-
dle zvlistnich pravnich predpist’)®) s obsahem
tuku nejméné 10 % hmotnostnich ve formé
emulze (mlé&ného tuku v plazmg) ziskany fyzi-
kaln{ separaci z mléka,

kysanym mlé&nym vyrobkem — mlé&ny vyrobek
ziskany kysinim mléka, smetany, podmé‘;ﬁ’ nebo
jejich smési za pouZiti mikroorganismii uvede-
nych v pfiloze &. 2 tabulce 4, tepelné neoSetfeny
po kysacim procesu,

jogurtem — kysany mléény vyrobek ziskany ky-
sénim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési
pomoci mikroorganismii uvedenych v pfiloze &. 2
tabulce 4,

zahu$ténym mlékem nebo zahuiténou smetanou
- mléény vyrobek, slazeny nebo neslazeny, zis-
kany &isteénym odpafenim vody ze smetany
nebo z mléka plnotuéného, odtuénéného nebo
&asteéné odtuénéného nebo z jejich smési, ke kte-

mohou byt pfidiny smetana nebo su$ené
mléko nebo oboji, pfi€emz p¥idavek sufeného
mléka nesmi v kone&ném vyrobku pfesahovat
25 % obsahu celkové suSiny,

suSenym mlékem nebo suSenou smetanou -
mléény vyrobek v prasku ziskany suSenim mléka
plnotuéného, odtuénéného nebo &isteéné odtud-
néného nebo smetany nebo jejich smési, s obsa-
hem vody nejvyse 5 % hmotnostnich,

1y Smérnice Rady &. 83/417/EHS z 25. &ervence 1983 o sbliZovan{ pravnich predpisti &lenskych stith tykajicich se nékterych
druhf mléénych bilkovin (kaseint a kaseindtl) ur€enych k lidské spotiebé.
Smérnice Rady & 92/46/EHS z 16. &ervna 1992, kterou se stanovi zdravotni podminky pro vyrobu a uvddéni na trh

o

syrového mléka, tepeln& ofetfeného mléka a mléénych vyrobkd.
Smérnice Rady & 2001/114/ES z 20. prosince 2001 pro uréité druhy sufenych nebo zahusténych mlék uréenych pro

lidskou spotfebu.

2) Zikon & 166/1999 Sb., o veterindrni pé&i a o zméné nékterych souvisejicich zikont (veterinirni zdkon), ve znénf zdkona
¢. 29/2000 Sb., zdkona &. 154/2000 Sb., zdikona & 102/2001 Sb., zikona & 76/2002 Sb., zdkona & 120/2002 Sb., zikona

&. 309/2002 Sb. a zdkona & 320/2002 Sb.

%) Vyhldzka & 287/1999 Sb., o veterindrnich poZadavcich na Zivo&isné produkty, ve znéni vyhldsky &. 400/2001 Sh., vyhldsky

&. 441/2001 Sb. a vyhlasky & 269/2002 Sb.
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)

aa)

syrem — mléény vyrobek vyrobeny vysriZenim
mlé&né bﬂkovinj z mléka pisobenim syfidla
nebo jinych vhodnych koagulaénich &inidel, pro-
kysinim a oddélenim podilu syrovitky,
erstvym syrem — nezrajici syr tepeln& neoSetfeny
po prokysani,

tvarohem — nezrajici syr ziskany kyselym sriZe-
nim, které pfevlid4 nad sriZenim pomoci sytidla,
zrajicim syrem - syr, u kterého po Erokysém’ do-
§lo k dal§im biochemickym a fyzikdlnim proce-
sum,

tavenym syrem — Sﬁ?r, ktery byl tepelné upraven
za pfidavku tavicich soli,

miéslem — mléény vyrobek obsahujici vyhradng
mléény tuk ve formé emulze vody a tuku,
Zerstvym mdslem — mislo do 20 dnii od data vy-
roby,

stolnim mdslem - mislo skladované nejdéle
24 m&sicti od data vyroby pfi teplotich mi-
nus 18 °C a niZ§ich,

miéselnym koncentritem — mléény vyrobek s cel-
kovym obsahem mlé&ného tuku vy33im neZ 90 %
hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo
misla,

miéselnym tukem — bezvody mléény tuk ziskany
z mléka, smetany nebo midsla, splfiujici poZa-
davky uvedené v pfiloze &. 2 tabulce 7,
omazénkovym mdslem — mlé&ny vyrobek ze za-
iysane’ smetany, obohacené sufenym mlékem
nebo sufenym podmadslim, obsahujici nejméné
31 % hmotnostnich mlééného tuku a nejméné
42 % hmotnostnich susiny,
sloZzenym mlé&nym vyrobkem — vyrobek, jehoZ
podstatnou &isti je mléko nebo mlé¢ny vyrobek
ve smyslu mnoZstvi nebo charakteristiky vy-
robku a u kterého Z4dn4 p¥idani sloZka nenahra-
zuje nékterou ze sloZzek mléka; jednotlivé sloZené
mlééné vyrobky jsou uvedeny v pfiloze &. 2 ta-
bulce 8,

miéslem s pfidavkem alkoholu - sloZeny mléény
vyrobek vyrobeny z misla, cukru a alkoholického
nipoje,

mléénym bilkovinnym vyrobkem - suSeny
mléény vyrobek ziskany oddélenim bilkovin
z mléka nebo syrovitky,

kaseinem potravindfskym — zikladni bilkovinnd
slozka mléka nerozpustni ve vodé ziskand z od-
tuénéného mléka sriZenim za pouZiti technolo-
gickych pomocnych litek, promyti a vysuSens,
aniZ by byla dotena moZnost pfedchoziho pou-
Ziti procesd iontové vymény nebo zahus$téni, spl-
fiujici poZadavky uvedené v pfloze &. 2 tabul-
ce ¢. 14,

kaseindtem potravindfskym — suSeny mlé&ny bil-
kovinny vyrobek ziskany neutralizaci kyselého

bb)

cc)

dd)

ee)

ff)

gg)

hh)

)

kaseinu ¢&inidly potravindfské &istoty a spliiujici
pozadavky uvedené v pfiloze &. 2 tabulce 15,

podmislim — mlé&ny vyrobek vznikajici jako ve-
dlej{ produkt pfi vyrob& miésla,

syrovitkou — mlé&ny vyrobek vznikajici jako ve-
lej3{ produkt pfi vyrobé& syrli, vEetné tvarohi
a kaseint,

syrovitkovym syrem — mlé&ny vyrobek ziskany
vysriZenim syrovitky nebo smési syrovitky
s mlékem,

tepelnym oSetfenim — technologjlck}’r proces podle
zvladtniho privntho pfedpisu,”’) pfi kterém se
pouZitim rozdilnych iom inaci teploty a doby
pisobeni tepelného zdhfevu, jeZ Vyiazujl’ rovno-
cenny ulinek, omezuje polet nezidoucich mi-
kroorganismi a zajiStuje zdravotni nezdvadnost
a prodlouZeni trvanlivosti mléka a koneiného
mlééného vyrobku,

termizaci — tepelné oSetfeni mléka, odpovidajici
déinku pfi zah¥4ti na teplotu 57 °C aZ 68 °C po
dobu nejméné 15 sekund, a mlé&nych vyrobki po
ukonéeni kysacitho procesu a pfed balenim k po-
tlaleni nebo zastaveni aktivity pf{tomné mlééné
mikrofléry aZ do teploty 80 °C,

pasteraci — tepelné o3etfen{ mléka a mléénych vy-
robki zahfitim mléka na teplotu nejméné
71,7 °C po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou
kombinaci &asu a teploty za tielem dosaZeni rov-
nocenného dé&inku,

vysokou pasteraci — tepelné o3etfeni mléka a mlég-
nych vyrobkd zahfitim mléka na teplotu nejméné
85 °C s negativnim vysledkem peroxiddzového
a fosfatizového testu,

vysokotepelnym oSetfenim (UHT) - tepelné oSe-
tfeni mléka a mléénych vyrobki kritkodobym
zah¥4tim nepferuSovaného proudu mléka na vy-
sokou teplotu, odpovidajici u&inku zahfit{ na
teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné
1 sekundy, s ndslednym aseptickym balenim do
neprisvitnych obald tak, aby chemické, fyzikilni
a smyslové zmény byly sniZeny na minimum,

sterilac{ mléka a mléénych vyrobkil - tepelné ofe-
tfeni mléka a mlé&nych vyrobkd jejich nepfimym
ohfevem v hermeticky uzavfenych oball)ech na
teplotu nad 100 °C po dobu zajiStujici splnéni
poZadavku na mikrobiologickou nezdvadnost po-
dle zvldstntho privniho predpisu®) bez poruseni
uzdvéru.

§2
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

V ptiloze &. 1 je uvedeno Elenéni mléka a mlé&nych

vyrobkii na druhy, skupiny a podskupiny.
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§ 3

Oznadovini obalt

(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl4st-
nfm privnim pfedpisu®) jsou dal3f poZadavky na ozna-
&enf obalti mléka a mlé¢nych vyrobki stanoveny v od-
stavcich 2 aZ 45.

(2) Mléko a smetana se ozna&f
a) nizvem druhu a skupiny,

b) nizvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery je
ro jednotlivé vyrobky stanoven v pfiloze &. 2 ta-
Il))ulkaich 1a2,

c) obsahem tuku, pfi€emZ u nestandardizovaného
selského mléka se oznadeni tuku uvede slovy ,nej-

v

méné“.

(3) Tekuté mléko kravské nebo tekuti smetana
z kravského mléka se oznaé&f pouze jako mléko nebo
smetana.

(4) U tekutého mléka a tekuté smetany se oznad&i
zplisob tepelného o3etfeni podle zvldStniho privniho
predpisu.’)

(5) Nézvem ,trvanlivé mléko“ nebo ,trvanlivd
smetana“ se oznali pouze tekuté mléko nebo tekutd
smetana, u kterych bylo dosaZeno prodlouZeni doby
trvanlivosti tepelnym ofetfenim v souladu s § 1 pis-
m. ii) a jj) a u nichZ nedoslo k chemickym, fyzikilnim
a smyslovym zménim a které spliiuji mikrobiologické
poZadavky zvlditntho privniho ptedpisu®) po prove-
den{ termostatické zkousky vzorlgu v uzavfeném obalu
provedené pfi teploté 30 °C po dobu 15 dni nebo, v pfi-
padé potfegy, pfi teploté 55 °C po dobu 7 dni.

(6) Zmény ve sloZeni mléka podle § 4 odst. 3,425
se uvedou na obalu uréeném pro ipotfebitele v souladu
se zvl&§tnim privnim pfedpisem.

(7) Zahu3tény mléény vyrobek se u ndzvu vy-
robku ozna&i obsahem tukuprosté susiny v procentech
hmotnostnich podle pfilohy &. 2 tabulky 5.

(8) Zahu3tény mlény vyrobek, s vyjimkou zahu-
§téného mléka odtuénéného slazeného 1 neslazeného,

se u nizvu vyrobku oznalf obsahem tuku v procentech
hmotnostnich podle pfilohy &. 2 tabulky 5.

(9) Suleny mlé&ny vyrobek, s vyjimkou suSeného

odtuénéného mléka, se u nizvu vyrobku oznaé{ obsa-
hem tuku v procentech hmotnostnich podle pfilohy &. 2
tabulky 6.

(10) U suSeného mléka a suSené smetany v baleni
uréeném pro kone&ného spotfebitele se uvede doporu-
Zeny zpiisob fedéni nebo zptlisob uvedeni do pivod-
niho stavu, véetné ddaje o obsahu tuku v procentech
hmotnostnich v takto upraveném vyrobku.

(11) Je-li zahu$tdny mléény vyrobek, suseny
mléény vyrobek a tekutd smetana o hmotnosti mens{
neZ 20 g zabalen ve skupinovém obalu,’) mohou byt
ddaje o oznadeni uvedeny pouze na skupinovém obalu,
s vyjimkou uvedeni nizvu druhu vyrobku.

(12) U suSeného mlééného vyrobku, s vyjimkou
vyrobku uréeného pro zvlastni vyZivuy,®) se na obalu
uréeném pro koneného spotfebitele uvede oznadeni
»neni uréeno pro vyZivu kojenct do 12 mésicd“.

(13) Mléény vyrobek, ktery byl vyroben z tepeln&
neoSetfeného mléka nebo mléka o3etfeného termizaci
a ktery nebyl béhem vyrobniho procesu podroben te-
pelnému oSetfeni, se ozna& slovy ,,vyrobeno ze syro-
vého mléka“ nebo ,,vyrobeno z termizovaného mléka“.

(14) U mlé¢ného vyrobku, ktery proSel na konci
vyrobniho procesu tepelnym oSetfenim, se uvede po-
vaha tepelného ofetfeni podle zvldStnitho privniho
predpisu.’)

(15) Kysany mléény vyrobek se oznadi

a) nizvem druhu nebo skupiny podle poZadavki

uvedenych v pfiloze &. 2 tabulkich 3 a 4,

b) obsahem tuku,

¢) pouZitou ochucujici slozkou,

d) jako slazeny, pokud je p¥idino pfirodni sladidlo”)
nebo néhradni sladidlo.?)

(16) Mléény vyrobek tepeln& oSetfeny po kysa-
cim procesu a mlé&ny vyrobek obohaceny pfidavkem
mikroorganismii podle pfilohy &. 2 tabulky 4 se oznadi

a) nizvem druhu,

b) obsahem tuku,

¢) pouZitou ochucujici sloZkou podle zvld3tniho
privntho pfedpisu.®)

*) Vyhldska &. 324/1997 Sb., o zpiisobu oznafovini potravin a tabdkovych vyrobkd, o pfipustné odchylce od ddaji o mnoz-
stvi vyrobku oznageného symbolem e, ve znéni vyhldsky & 24/2001 Sb.

%) Zikon & 477/2001 Sb., o obalech a o zm&n& n&kteryich zikont (zdkon o obalech).
®) Vyhldka & 23/2001 Sh., kterou se stanovi druhy potravin urlené pro zvl4¥tni vyZivu a zpiisob jejich pouZiti.

7) Vyhld¥ka & 76/2003 Sb., kterou se stanovi po¥adavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prisek a smési

kakaa s cukrem, &okolddu a &okolidové bonbony.

8) Vyhld¥ka & 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické po¥adavky na zdravotni nezévadnost jednotliviich druht potravin
a potravinovych surovin, podminky pouZiti litek p¥idatnych, pomocnych a potravnich dopliik®, ve znéni vyhlisky & 233/

/2002 Sb.
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(17) Mlékirenské mdslo se ozna&i

a) nizvem skupiny podle poZadavkii uvedenych
v pfiloze &. 2 tabulce 7,

b) obsahem tuku.

(18) Jako jednoslozkovy vyrobek lze oznagit mlé-
renské madslo, pfi jehoZ vyrobé byly pouZity pouze
sladk4 nebo zakysand smetana a mlé¢na kultura.

(19) U spotfebitelsky baleného stolntho maisla je
datum pouZitelnosti 20 dni od data vyskladnéni z mra-
zirenského skladu. Datum vyroby ozna&i na obal
uréeny pro spotfebitele vyrobce, datum vyskladnén{
z mrazirenského skladu ozna&f na vn&jsi obal distribu-
tor a datum pouZitelnosti oznadf prodejce.

(20) Oznadenf ,tradiéni” lze pouZit spoledné s ni-
zvem mislo, pokud vyrobek odpovidi poZadavkim
stanovenym v pfiloze & 2 tabulce 7 a surovinou je
pouze mléko nebo smetana a vyrobek obsahuje nej-
méné 80 % hmotnostnich tuku.

(21) Oznadeni ,mislo“ lze pouZit pro sloZeny
mléény vyrobek, pokud

a) kone&ny vyrobek obsahuje nejméné 75 % hmot-
nostm’cﬁ tuku a byl vyroben z misla, erstvého
miésla nebo stolnfho mésla a dal3ich sloZek uvede-
nych ve sloZeni vyrobku podle zvldstntho priv-
niho ptedpisu,*)

b) obsahuje nejvyse 75 % hmotnostnich, ale nejméné
62 % hmotnostnich tuku, pokud je vyroben ze
surovin podle pismene a) a pokucf oznaleni da-
ného vyrobku zahrnuje termin ,mislovy p¥ipra-
vek®, nebo

c) je sloZeny z miésla a dal3ich sloZek s obsahem tuku
nejméné 34 % hmotnostnich pouze ve spojeni se
slovem nebo slovy podle zvli§tniho privniho
predpisu.?)

(22) Slozeny mléeny vyrobek se ozna&l nizvem
skupiny a obsahem tuku v procentech hmotnostnich.
Pokud ochucujici pfidané slozky obsahuji jiny tuk neZ
mléény, uvede se rovnéZ idaj o celkovém obsahu tuku
v procentech hmotnostnich.

(23) Pomazinkové mdslo se oznad&i

a) obsahem tuku,
b) obsahem susiny,

¢) pouZzitou ochucuyjici slozkou.

(24) 'Tvaroh se oznad&i

a) nizvem druhu, skupiny nebo podskupiny podle
poZadavkd uvedenych v pfiloze &. 2 tabulce 11,

b) obsahem tuku nebo tuku v su3ing,
c) obsahem sufiny,
d) pouZzitou ochucujici slozkou.

(25) Jako jednoslozkovy vyrobek lze tvaroh

oznatit, pokud surovinami jsou pouze mléko, mlé&né
kultury, syfidlo a chlorid vipenaty.

(26) Jako ,smetanovy krém z vysokotuné sme-
tany“ se oznali vyrobek z vysokotuéné smetany bez
pfidavku cukru. Dile se tento vyrobek ozna&i obsahem
tuku a obsahem sudiny v procentech hmotnostnich.

(27) Jako ,smetanovy krém“ se oznalf vyrobek
z tvarohu, mléka nebo smetany, s pfidavkem cukru
a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susing.
Dile se tento vyrobek oznaéi obsahem tuku a obsahem
susiny v procentech hmotnostnich.
(28) Syr se oznadi
a) nizvem druhu; taveny sy, taveny syrovy vyrobek
a syrovitkovy syr rovnéZ nizvem skupiny,
b) u skupiny pfirodnich syrii lze syr oznadit ndzvem
podskupiny, pokud spliiuje pozadavky stanovené
v pfiloze &. 2 tabulkich 9, 10 a 12,

c) obsahem tuku nebo tuku v su3ing,
d) obsahem susiny,
e) pouZitou ochucujici sloZkou,

f) upozornénim ,vyrobeno z nepasterovaného
mléka“, pokud byl tento vyrobek vyroben v sou-
ladu se zvl4$tnimi privnimi predpisy,?)”)

g) jako ,taveny syrovy vyrobek®, pokud taveny syr
obsahuje vice nez 5 % laktézy.

(29) Jako ,nizkotuény“ lze oznalit taveny syr
s obsahem tuku v susin& nejvyse 30 % hmotnostnich.
Jako vysokotuény lze oznalit taveny syr s obsahem
tuku v susing nejméné& 60 % hmotnostnich.

(30) Jako jednoslozkovy vyrobek lze syr oznalit,
pokud surovinou je pouze mléko, syrafské kultury,
syfidlo a chlorid vépenaty a pfisadou jedlsd stl Z)
2,5 % hmotnostnich.

(31) Bilkovinny mléény vyrobek se ozna&i ni-
zvem druhu nebo skupiny a d;?Ie pak podskupiny po-
dle poZadavkil uvedenych v pfiloze &. 2 tabulce 14.

(32) Bilkovinny mlé¢ny vyrobek uvidény na trh
jako smés se oznali slovem ,smés ... “ podle zvl4§tniho
privniho pfedpisu.*)

(33) Mléén4 bilkovina ze syrovitky a smési kasei-
nitd se oznalf obsahem bilkovin v procentech hmot-
nostnich.

(34) U kaseinitu potravinafského se uvede speci-
fikace podle kationtu. V p¥ipadé smési lze tento tdaj
uvést pouze v priivodni dokumentaci vyrobku.

(35) Jako ,&erstvé“ lze oznalit tekuté mléko nebo
tekutou smetanu, které byly tepelné oSetfeny pasteraci
nebo vysokou pasteraci, méslo do 20 dnti od data vy-
roby a nezrajici syr, ktery nebyl po prokysani tepelné
osetfen.

(36) Datem pouZitelnosti se ozna&f
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a) tekuté mléko a tekutd smetana, které byly tepelné
ofetfeny postupem podle § 1 pism. gg), hﬁl), i)a ];)
a v souladu se zvli§tnim privnim pfedpisem,’)
pokud nejsou oznadeny poé)le odstavce 37,

b) kysany mlé¢ny vyrobek,

c) mléény vyrobek tepelné ofetfeny po kysacim pro-
cesu,

d) mléény vyrobek obohaceny p¥idavkem mikroor-
ganisml podle pfilohy & 2 tabulky 4,

e) &erstvé mislo,
f) tvaroh,
g) Cerstvy nezrajici syr.

(37) Tekuté mléko a tekutd smetana, které byly
tepelné ofetfeny postupem podle § 1 pism. ii) a jj)
a v souladu se zvla$tnim pravnim pfedpisem,’) lze na-
misto oznaleni podle odstavce 36 oznafit minimiln{

dobou trvanlivosti.

(38) Mléko a mléény vyrobek se dile oznali podle
ndzvu hospodifského zvitete. U mléka a mlééného vy-
robku z kravského mléka nemusi byt druh hospodi¥-
ského zvifete uvidén. Pokud je mf’e’tko nebo mléény
vyrobek vyroben z vice druhtt mléka hospodé?sk}’rcﬁ
zvifat, oznali se mléko ndzvem hospodifského zvitete,
od kterého pochézi vice neZ 50 % hmotnostnich
mléka. Ostatni druhy mléka ve vyrobku se ozna&i u ni-
zvu slovy ,s pfidavkem® s doplnénim druhu hospodi¥-
ského zvitete, pokud jejich podil ve vyrobku &ini vice
neZ 10 % hmotnostnich.

(39) Oznaden{ ,,mlé&ny ndpoj“ lze pouZit u teku-
tého mlé&ného vyrobku obsahujictho vice neZ 50 %
hmotnostnich mvl}éka nebo syrovitky. U ochuceného
tekutého mlééného vyrobku se u ndzvu vyrobku uvede
druh ochucujici slo;]?gr.

(40) Oznadenim ,,mlé&ny*“ 1ze oznalit mléiny vy-
robek, v némZ mléko nebo mléény vyrobek tvoi nej-
méné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

<

(41) Oznadenim ,syrovy“ lze oznalit vyrobek,
v némZ syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich tohoto
vyrobku.

(42) Pro viceslozkovy vyrobek ze syrii 1ze pouZit
oznaleni ,syrovy dort“, ,syrovy dezert“, ,syrovi ro-
l14da”, ,saldimovy taveny syr”.

- &

(43) Jako ,jogurtovy“ lze oznadit vyrobek,
v némzZ jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnostnich to-
hoto vyrobku.

(44) U vyrobki druhti méslo mlékirenské a kon-
centrity mlé&ného tuku, sloZeny mlény vyrobek a po-
mazénkové miéslo, do kterych byla pfici::ina jedld sil, se
jeji obsah uvede v procentech hmotnostnich.

(45) U vyrobkt druhti méslo mlékirenské a kon-
centrity mlé&ného tuku, sloZeny mlé&ny vyrobek a po-

mazénkové mislo se obsah tuku uvid{ na cel4 procenta
hmotnostni.

(46) Ptipustné ziporné hmotnostni a objemové
odchylky baleni mléka a mléénych vyrobki jsou uve-
deny v pfiloze &. 3.

(47) Ptipustnd odchylka u suiny zrajicich syri
&ini minus 1 % hmotnostni od hodnot uvedenych na
obalu. Vy33 obsah suliny u syrd a tvarohu neni na
z4vadu. P¥ipustné technologické tolerance tuku v su-
§iné u pfirodnich syrl musi byt niZ3i neZ plus 5 %
hmotnostnich, u tavenych syrii a tvaroht mohou do-
sahovat nejvyse plus 4 % hmotnostni od tddaje uvede-
ného na obalu. Ziporné technologické tolerance se ne-
pfipousti.

§4
PoZadavky na jakost

(1) Fyzikélni, chemické a mikrobiologické poZa-
avky na jednotlivé skupiny mlé¢nych vyrobku
a druhy mikroorganismi mlé&ného kyséni pro vyrobu
kysanych mléénych vyrobki jsou uvedeny v pfiloze
&. 2. Fyzikilni, ¢ emiZKe’ a mikrobiologické poZadavk
se tykaji zdkladnich druhii vyrobki bez ochucujl’cfcﬁ
pfisad.

(2) Mléko kravské plnotuéné musi mit bod
mrznuti blizky bodu mrznuti syrového mléka,’) ktery
se uréuje v souladu se zvl&§tnim privnim pfedpisem.

(3) Mléko lze obohatit o minerilni soli nebo vi-
taminy v souladu se zvld3tnim privnim pfedpisem.®)

(4) Je-li mléko uﬁraveno pfidavkem mléénych
bilkovin, mus{ byt obsah bilkovin v obohaceném mléce
nejméné 3,8 % hmotnostnich.

(5) SniZeni obsahu laktézy v mléce lze dosdhnout
pouze pfeménou na glukézu a galaktézu.

(6) Jako zdroj sacharézy pro zahu§téné mlééné

yrobky slazené se smi pouZit pouze cukr extra bily,

cukr bily nebo cukr polobily podle zvlstniho priv-
ntho pfedpisu.”)

(7) Pfi vyrob& zahu§ténych mléénych vyrobku
slazenych se povoluje p¥idavek laktézy v mnoZstvi nej-
vy$e 0,03 % hmotnostnich z celkové hmotnosti vy-
robku.

(8) Pfidavek sacharézy u zahuitdnych mléénych
vyrobkii slazenych musi odpovidat hodnoté cukerného
poméru 60,5 az 64,5 daného nisledujicim vzorcem:

% sacharézy x 100
% sacharozy + % vody

cukerny pomér =

(9) Trvanlivosti u zahu$ténych mlé&nych vyrobku
neslazenych lze dosdhnout pouze te;)eln}’rm ofetfenim
podle zvl4stntho privntho pfedpisu.”)

(10) Trvanlivosti u zahu$ténych mléénych vy-
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robkii slazenych lze dosihnout pouze p¥idavkem sa-
charézy v souladu s odstavcem 6.

(11) Trvanlivosti u suSenych mléénych vyrobki
lze dosdhnout pouze procesem suden{ podle zvlastniho
pravniho p¥edpisu.’)

(12) U zahus$ténych mlé&nych vyrobki a sufenych
mléénych vyrobkli se povoluje pfidavek potravnich
doplﬁzﬁ podle zvld$tntho prévntho predpisu.®)

(13) Ochucené kysané mlééné vyrobky mohou
obsahovat nejvy$e 30 % hmotnostnich ochucujici
slozky.

(14) Ovéfeni spravné deklarace obsahu tuku ve
vyrobcich druhéi mlékdrenské mislo a koncentrity
mlééného tuku, sloZeny mléény vyrobek a pomazin-
kové maislo se provid{ podle pfﬂ;gy & 9.

(15) Primérny obsah tuku ve vyrobcich druhd
mlékirenské méslo a koncentrity mlééného tuku, slo-
Zeny mlé¢ny vyrobek a pomazinkové miéslo, vyhod-
noceny podle postupu uvedeného v pfiloze & 9, se
nesmi li§it o vice neZ £ 1 % od deklarovaného obsahu

tuku.

(16) Obsah tuku ve vyrobcich druhti mlékirenské
mislo, sloZeny mlé&ny vyrobek a pomazinkové mislo,
vyhodnoceny podle postupu uvedeného v pfiloze &. 9

v jednotlixc?rch vyrobcich, se nesmi li§it o vice neZ
12 % od deklarovaného obsahu tuku.

(17) Mlé&ny bilkovinny vyrobek musi byt vyro-
ben ze suroviny tepeln& ofetfené podle zvlastniho
préavniho p¥edpisu.’)

(18) Pfi vyrobé kaseinu potravinifského kyselého
lze pouZit pouze kyselinu mléénou, kyselinu chloro-
vodikovou, kyselinu sirovou, kyselinu citrénovou, ky-
selinu octovou, kyselinu orthofosforeénou, syrovitku
nebo mikroorganismy pouZivané pfi mlé&ném kysani
jako technologické pomocné litky a bakteridlni kul-
tury, pokud splfiuji poZadavky zvldstntho privniho
predpisu.®)

(19) Pfi vyrobé kaseinu potravinifského sladkého
lze pouZit pouze syfidlo nebo ostatni enzymy koagu-
lujici mléko jako technologické pomocné litky a bak-
teridlni kultury, pokud spliiuji poZadavky zvldstniho
privntho pfedpisu.?)

(20) Pfi vyrobé kaseinitu potravindfského lze
pouZit pouze hydroxidy, uhli¢itany, fosforeénany nebo
citronany sodné, draselné, vipenaté, amonné nebo ho-

fenaté jako neutralizaéni a tlumivé &inidlo, pokud spl-
tujf pozadavky zvlstntho privntho predpisu.®)

§5
Uvadéni do obéhu

(1) Mléko, smetana a mlééné vyrobky oSetfené
podle § 1 pism.ii) a jj), zahu§téné mléko, sulené
mléko, bilkovinné mlé&né vyrobky se skladujf, pfepra-
vuji a uvad&ji do ob&hu pfi teploté do 24 °C.

(2) Vechny ostatni mlééné vyrobky se skladuji,
pfepravuji a uvadéji do ob&hu pfi teploté od 4 °C do
8 °C.

(3) Sudené mlééné vyrobky se skladujf p#i rela-
tivni vlhkosti vzduchu do 70 %.

ODDIL 2
MRAZENE KREMY

§é6

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi
a) mraZenym krémem — vyrobek ziskany zmrazenim

smési ]Efipravene’ v zivislosti na skupiné mraZe-

ného krému, zejména z vody, mléka, smetany,
tuku, cukru a dal$ich sloZek, pevné nebo pastovité
konzistence, ktery je uvidén do ob&hu a urlen ke
koneéné spotfebé ve zmrazeném stavu,

b) zmrazenim - technologicky proces konzervace
vyrobki rychlym sniZenim teploty na teplotu mi-
nus 18 °C a niZ3{ v souladu s ustanovenimi zvl4st-
ntho privniho ptedpisu.”)

§7
Clenéni na skupiny a podskupiny

V pfiloze & 4 je uvedeno &lenéni mraZenych
krémt na druhy, skupiny a podskupiny.

§ 8

Oznadovini obalt

(1) Kromé tidaji uvedenych v zdkoné a ve zvl4st-
nim privnim pfedpisu®) jsou dalsf poZadavky na ozna-
&eni obalti mraZenych krémi stanoveny v odstavcich 2
az 9.

(2) MraZeny krém se oznalf nizvem druhu, sku-
piny a podskupiny.

(3) MraZeny krém ovocny se oznal{ nizvem
druhu a ﬁodsku iny, Eokud byla ovocni slozka nahra-
zena suchymi skofipkovymi plody podle § 9 odst. 5.

%) Vyhldzka & 326/1997 Sb., kterou se providi § 18 pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych
vyrobcich a 0 zmé&né a doplnén{ n&kterych souvisejicich zdkont, pro zmrazené potraviny, ve znéni vyhlasky & 44/2000 Sb.

a vyhlagky &. 160/2002 Sb.
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(4) MraZeny krém baleny lze oznaéit rovnéZ jako
zmrzlina.

(5) MraZeny krém, ktery byl ochucen pouze lt-
kou uréenou k aromatizaci, se v nizvu vyrobku oznad&{
slovy ,s pfichuti“, s vyjimkou vanilkového ochuceni.

(6) MraZeny krém se oznad&i

a) jako &okolddovy, obsahuje-li nejméné 3,0 %
hmotnostn{ kakaa,

b) jako kakaovy, obsahuje-li nejméné 1,5 % hmot-
nostn{ kakaa,

c) podle pouZitych druhit suchych skofipkovych
plodt, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni
téchto plodi nebo jejich past, s vyjimkou mraZe-
ného krému ovocného a mraZzeného krému sorbet,

d) nizvem pouZitého druhu ovoce.

(7) V nézvu mraZeného krému mlééného lze vy-
raz ,mléény“ nahradit nizvem mlé&ného vyrobku,
ktery byl jako sloZka pouZit p#i jeho vyrobég, napfiklad
jogurtovy, tvarohovy.

(8) U vyrobku s alkoholickou sloZkou musi byt
tato sloZka v ndzvu vyrobku uvedena, pfi€emZ obsah
alkoholu nesmi byt vys$3i neZ 3,0 % hmotnostni.

(9) MraZeny krém se ozna&i ddajem o pfipustném
zplisobu skladovéni.

(10) Pfipustné zdporné hmotnostni a objemové
odchylky baleni jsou uvedeny v pfiloze &. 6.

§9

PoZadavky na jakost

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

(2) Konzistence mraZeného krému musi byt
jemnd, hladk4, krémovits, bez hrudek, vétsich krystalt
a velkych vzduchovych bublin; vyrobek miiZe obsaho-
vat viditelné &istice pfidanych ochucujicich sloZek
v nerozmélnéné formé.

(3) MraZeny krém mléény a mraZeny krém sme-
tanovy nesmi obsahovat zimérn& p¥idany tuk a bilko-
viny jiné neZz mléény tuk a mlé&né bilkoviny.

(4) Jako ovocnou slozku lze pouZit ovoce, ovoc-
nou dfefi, ovocnou $tdvu nebo jiny ovoeny vyrobek
erstvy nebo konzervovany vhodnym technologickym
postupem.

(5) Ovocnou sloZku u mraZeného krému ovoc-
ného a mraZeného krému sorbet lze nahradit suchymi
skofipkovymi plody nebo pastami ze suchych skofdp-
kovych plodi.

(6) MraZeny krém vodovy a mraZeny krém sorbet
nesmi obsahovat Zidny zdmérné pfidany tuk.

(7) Podil ovocné slozky lze sniZit maximilné na
10 % hmotnostnich u mraZeného krému ovocného
a maximilné na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u citrusového ovoce a dalstho ovoce
nebo jejich smési, u kterych celkovi kyselost §tiv, vy-
jad¥end jako kyselina citrénovi, je vy33i neZ 2,5 %
hmotnostnich.

(8) Podil ovocné slozky lze sniZit maximilné na
10 % hmotnostnich u mraZeného krému ovocného
a maximilné na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym aroma-
tem a chutf a hustou konzistenci (napf. ananas, bandn,
kiwi, mango, avokido, litchie, maracuja).

(9) Podil suchych sko¥dpkovych plodii nebo past
ze suchych skofipkovych llc))dﬁ u mraZeného krému
sorbet lze z technologickych diivodi sniZit maxim4lné
na 5 % hmotnostnich.

§ 10

Uvadéni do obéhu

(1) MraZeny krém uréeny pro kone&ného spotie-
bitele se doddva pouze baleny.

(2) MraZeny krém se pfepravuje dopravnim pro-
stfedkem, ktery umoZiiuje zachovani teploty mraZe-
ného krému minus 18 °C nebo niZ§i. Pfi pfepravé se
muiZe teplota vyrobku kritkodob& zvysit nejvyse na
minus 15 °C. Dopravni prostfedek musi byt vybaven
piistrojem pro zdznam teploty vzduchu schvilenym
podle zvlgstniho pravniho predpisu.'®) Zaznam s regis-
trovanymi teplotami musi byt oznaden datem pofizeni
zéznamu a uchovin po dobu nejméné 1 roku; v p¥ipadg,
Ze minimélni trvanlivost vyrobku je del$i nez 1 rok,
zdznam se uchovivi do data miniméln{ trvanlivosti.

(3) Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven p¥i-
strojem pro zdznam teploty vzduchu podle odstavce 2
v pfipads, Ze jde o rozvoz mraZenych krémii do ma-
loobchodu, zafizeni spoleéného stravovani a domdc-
nosti, maximilng viak do vzdilenosti 200 km; v tomto
ptipad€ musi byt dopravni prostfedek vybaven jednim
teplomérem umisténym na viditelném misté.

(4) MraZeny krém se skladuje v mrazirenském
skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a niZ3i. Teplota
vzduchu v mrazirenském skladg, s vyjimkou skladd

mensich neZ 10 m’ musf byt m&fena vhodnym p¥istro-

19y Zgkon &. 505/1990 Sb., o metrologii, ve zn&ni zdkona & 4/1993 Sh., zdkona & 20/1993 Sb., zikona & 119/2000 Sb., zdkona

&. 13/2002 Sb. a zikona & 137/2002 Sb.
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jem pro zdznam teplot.'!) V mrazirenském skladé o ob-
jemu mrazictho prostoru men$im ne% 10 m® stai, aby
teplota byla méfena alespofl jednim dobfe viditelnym
teplomérem, ktery mé¥ teplotu v nejteplej$im misté
skladovaciho prostoru. Ziznam s registrovanymi tep-
lotami musi byt oznalen datem pofizeni ziznamu
a uchovin po dobu nejméné 1 roku. V piipadé, Ze
minimdlni trvanlivost skladovaného mraZeného krému
je deldi neZ 1 rok, ziznam se uchovévd aZ do data
minimdlni trvanlivosti.

(5) MraZeny krém se uchovévi pfi prodeji o tep-
lot& minus 18 °C a niZ3i, v mrazicich boxech a mrazicim
zaFizeni, schopnych udrZet jeho teplotu a vybavenych
ukazatelem teploty vzduchu umisténym na viditelném
misté. V otevieném mrazicim nibytku se teplota mé&f{
v misté sdni vzduchu na drovni vyznadeného maximail-
niho plnéni.

(6) Teplota ve viech bodech mraZeného krému
béhem doby skladovdni nesmi byt vy3§{ neZ mi-
nus 18 °C.

(7) Zmrazovani roztitych vyrobki a jejich uvi-
déni do ob&hu neni dovoleno.

ODDIL 3
JEDLE TUKY A OLEJE

§ 11
Pro t&ely této vyhlisky se rozumi
a) jedlym tukem a olejem — smés smiSenych triacyl-
glycerolii, které se v zivislosti na pomérmném za-
stoupeni mastnych kgselin v triacylglycerolu vy-

skytuji za normilnich podminek v tekutém nebo
tuhém stavu,

b) rostlinnym tukem a olejem — jedly tuk a olej zis-
kany ze semen, plodi nebo jader plodi olejnatych
rostlin,

c) ZivoliSnym tukem a olejem — jedly tuk a olej zis-
kany z poZivatelnych tukovych tkini jatednych
zvifat nebo mofskych Zivoéichd za podminek sta-
novenych zvli$tnim prévnim ptedpisem,’)?)

d) ztuZenym tukem - jedly tuk, ktery
ztuZovénim rostlinnych a iivoéi‘s'n}’r:g
nebo jejich smési,

byl ziskin
tukd a olejt

e) pfeesterifikovanym tukem - jedly tuk, ktery byl
ziskdn preesterifikaci rostlinn}’rcﬁ nebo Zivo&is-
nych tukd a olejli, nebo jejich smési, véetné ztu-
Zenych tukd,

f) pokrmovym tukem - jedly tuk, ktery prosel pro-
cesem ztuZovéani nebo pfeesterifikace, nebo kom-
binaci t&chto procesi, nebo smési ztuZenych tukd

a jedlych tuki a olejd, nebo smési jedlych rostlin-
nych a Zivo&isnych olejii a tukd,

g) roztiratelnym tukem - jedly tuk, nebo smés ztu-
Zenych nebo pfeesterifikovanych tukii, nebo
kombinaci t&chto procest, s jedlymi oleji a tuky,
ve formé emulze vody a tuku, s obsahem 10 % aZ
90 % hmotnostnich tuku, ktery je pfi teplotd
20 °C pevny; nevztahuje se na margarin koncen-
trovany,

h) smésnym roztiratelnym tukem - jedly tuk, nebo
smés ztuZenych nebo pfeesterifikovanych tukd,
nebo smés ztuZenych a pfeesterifikovanych tukd,
s jedlymi oleji a tuky, ve formé emulze vod
a tuku, s obsahem 10 % aZ 90 % hmotnostnch
tuku a s obsahem 10 % aZ 80 % hmotnostnich
mlééného tuku z celkového obsahu tuku, ktery
je pii teploté 20 °C pevny; nevztahuje se na
smésny tuk koncentrovany,

i) tekutym emulgovanym tukem - jedly tuk, nebo
smés ztuZenych nebo pfeesterifikovanych tukd,
nebo smés ztuZenych a pfeesterifikovanych tukd,
s jedlymi oleji a tuky, ve formé emulze vod
a tuku, s obsahem 10 % aZ 90 % hmotnostnch
tuku, ktery je pfi teploté 20 °C tekuty; nevztahuje
se na tekuty margarin koncentrovany,

j) koncentrovanym tukem (roztiratelnym, sménym
roztiratelnym a tekutym emulgovanym) — tuk, je-
hoZ celkovy obsah tuku je vy3si nez 90 % hmot-
nostnich a niZ¥f nez 99,5 % hmotnostnich,

k) olejem lisovanym za studena - olej ziskany pouze
mechanickymi postupy vyluhovéni nebo lisovini
bez tepelného ohfevu, které nevedou ke zménim
charakteru oleje a pro jeho vy¢&isténi se pouZivd
pouze promyvini vodou, usazovéni, filtrovini
a odstfedovini,

1) panenskym olejem — olej ziskany pouze fyzikil-
nimi postupy vyluhovéni nebo lisovén{ a za pou-
Ziti tepelného ohfevu nejvice viak na teplotu
50 °C, které nevedou ke zméndm charakteru oleje.
Pro vydisténi oleje lze pouZit pouze promyvani
vodou, usazovini, filtrovini a odstfedovini.

§ 12
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
V pfiloze & 7 je uvedeno &lenéni jedlych tukd
a olejti na druhy, skupiny a podskupiny.
§ 13
Oznadovini obala

(1) Kromé tidaji uvedenych v zdkoné a ve zvl4st-
nim pravnim pfedpisu®) jsou dalsf poZadavky na ozna-

1y CSN EN 12830 Piistroje pro zdznam teploty pfi prepravé, skladovani a distribuci zchlazenych, zmrazenych, hluboko
zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzlin — Zkousky, provedeni, pouZitelnost.
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&enf obalii jedlych tukd a olejii stanoveny v odstavcich
2 az 25.

(2) Jedly tuk a jedly olej se ozna&i nizvem druhu,
skupiny a podskupiny podle pfilohy &. 7 tabulky 1.

(3) Jednodruhovy tuk nebo olej se dile oznadf
fisluSnym ndzvem vyrobku podle pfilohy &. 7 tabul-
y 2 nebo 3. U olivovych olejii uvedenych v pfiloze &. 7

tabulce 4 se v blizkosti nizvu uvede jejich popis podle
pfilohy &. 7 tabulky 4.

(4) Roztiratelny tuk, smésny roztiratelny tuk a te-
kuty emulgovany tuk se oznaédi p¥isluinym nizvem
vyrobku podle pfilohy &. 8.

(5) U roztiratelného tuku, smésného roztiratel-
ného tuku a tekutého emulgovaného tuku se v oznaleni
uvede celkovy obsah tuku v procentech hmotnostnich.

(6) U smésného roztiratelného tuku se uvede
podil mlé&ného tuku z celkového obsahu tuku v pro-
centech hmotnostnich.

(7) Oznageni ,rostlinny“ lze pouZit u roztiratel-
ného tuku, smé&sného roztiratelného tuku a tekutého
emulgovaného tuku, ktery byl vyroben z tuki a oleji
rostlinného pilivodu a ktery miiZze z celkového obsahu
tuku obsahovat maximilné€ 2 % hmotnostni tuki Zivo-
&i$ného pivodu.

(8) Oznaeni ,lisovany za studena“ lze pouZit
pro rostlinny olej nebo tuk, pokud odpovidd § 11
pism. k), s vyjimkou olivového oleje.

(9) Oznageni ,panensky“ lze pouZit pro rostlinny
olej nebo tuk, pokud odpovid4 definici § 11 pism. 1),
s vyjimkou olivového oleje.

(10) U vyrobku, do kterého byla pfidina jedld
stl, se jeji obsah uvede v procentech hmotnostnich.

(11) Obsah tuku se uvidi na celd procenta hmot-
nostni.

(12) Jako ,vepfové sidlo“ se oznaéi vepfovy tuk
ziskany Skvafenim pouze syrového vepfového sidla
hibetniho a plstniho, pfi¢emZ musi spliiovat hodnoty
uvedené v pfiloze &. 11 tabulce 1.

o * <

(13) Jako ,vybérovy hovézi 14j“ se oznali hovézi
14j ziskany tavenim pouze syrového hovéziho loje led-
vinového, osrde&nikového, obZaludkového a stfevniho
pfi nizké teplotd, pfi€emZ musi splfiovat hodnoty uve-
dené v pfiloze &. 11 tabulce 2.

(14) Pfipustné zdporné hmotnostni a objemové

odchylky baleni jedlych tukii a oleji jsou uvedeny
v ph’ﬁ)ze &. 12 tabulce 1.

15) Oznaleni plivodu nebo zemdpisnd ozna-
&eni'®) Ize pouZit pouze u extra panenského olivového
oleje a u panenského olivového oleje za podminek sta-
novenych pfedpisem Evropského sgoleéenstvf o ob-

)

chodnich norméch pro olivovy ole;j.

(16) U smési olivovych olejii lze pouZit oznadeni
pivodu v souladu s odstavcem 15 podle mista piivodu
toho druhu olivového oleje, jehoZ podil ve smési pfed-
stavuje nejméné 75 % hmotnostnich s uvedenim sku-
te¢ného podilu tohoto druhu ve smési v procentech
hmotnostnich.

(17) Oznadeni ,,z prvniho lisovani za studena“ 1ze
pouZit pouze pro extra panensky olivovy olej nebo
panensky olivovy olej ziskany p¥i teploté nejvyse
27 °C po prvnim mechanickém lisovani olivové past
fradiém’m zplsobem lisovani za pouZiti hydraulickyc
isti.

(18) Oznadeni ,lisovini za studena“ lze pouZit
pouze pro extra panensky olivovy olej nebo panensky
olivovy olej ziskany filtrovinim nebo odstfedovinim
olivové pasty pfi teploté nejvyse 27 °C.

(19) Hodnotu kyselosti nebo maximilni hodnotu
kyselosti olivového oleje vyjidfenou v gramech kyse-
liny olejové na 100 g oleje lze uvést, je-li soudasné
uvedena hodnota peroxidového &isla, obsah voski
a hodnota absorbance v ultrafialové oblasti svétla. Tyto
ddaje se uvedou pismem o stejné velikosti a ve stejném
zorném poli.

(20) Udaje o organoleptickych vlastnostech a ida-
je podle odstavce 19 se u vyrobki uvedenych v pfilo-
ze &. 7 tabulce 4 uvedou, pouze jsou-li doloZeny vy-
sledky kontroly provedené podle zvlstniho privniho
predpisu.'*)

(21) Smési rostlinnych olejii a olivového oleje,
de pfitomnost olivového oleje je vyznadena slovng,
symboly nebo grafickymi znizornénimi na jiném misté
obalu nez ve sloZeni smési, musi byt oznadeny slovy
»smés rostlinnych olejii a olivového oleje” nebo uve-
denim ndzvi pfisluinych rostlinnych olejii a dile musi
byt uveden podil olivového oleje v procentech hmot-
nostnich.

(22) Grafické zndzornéni pfitomnosti olivového
oleje podle odstavce 21 lze pouZit pouze v pfipad,
Ze smés obsahuje vice neZ 50 % hmotnostnfclf podilu
olivového oleje.

12y Zskon & 452/2001 Sb., o ochran& zna&enf ptivodu a zemé&pisnych oznadeni a o zméng zikona o ochrané spotfebitele.
13y Natizen{ Komise & 1019/2002/ES z 13. &ervna 2002 o obchodnich normich pro olivovy olej.

4y Vyhld¥ka & 339/2001 Sb., o metodich zkousen{ a zpiisobu odb&ru a pHpravy kontrolnich vzorkii za ti¢elem zji¥tovini
jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin nebo surovin urenych k jejich vyrobé& a jakosti tabidkovych vyrobkd.
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(23) Obchodni oznadeni vyrobkd jinych neZ v od-
stavel 21 obsahujicich olivovy olej, kde p¥itomnost oli-
vového oleje je vyznadena slovné, symgoly nebo gra-
fickymi znizornénimi na jiném misté neZ ve slozeni
vyrobku, musi byt nidsledovino uvedenim podilu oli-
vového oleje v procentech hmotnostnich z celkové &is-
té hmotnosti vyrobku.

(24) Uvedeni podilu olivového oleje v procentech
hmotnostnich z celiové &isté hmotnosti vyrobku podle
odstavce 23 lze nahradit uvedenim podilu olivového
olcl’,{je v procentech hmotnostnich z celkového obsahu
tuku.

(25) V pfipadé pouZiti olivového oleje z pokrutin
se pf1 oznaCovéni vyrobkil uvedenych v odstavcich 21
a 23 slova ,olivovy olej“ nahradi slovy ,olivovy olej

z pokrutin®.

§14
PoZadavky na jakost

(1) Pozadavky na jakost roztiratelnych tukd,
smésnych roztiratelnych tukd a tekutych emulgova-
nych tukd a Zivo&idnych tukd jsou uvedeny v p¥ilohich
¢.8all.

(2) Ovéfeni sprivné deklarace celkového obsahu
tuku se providi podle pfilohy &. 9.

(3) Primérny celkovy obsah tuku ve vyrobku,
vyhodnoceny podle postupu uvedeného v ptiloze &. 9,
se nesmi li§it o vice neZ £ 1 % od deklarovaného cel-
kového obsahu tuku.

(4) Celkovy obsah tuku v jednotlivych vyrobcich,
vyhodnoceny podle postupu uvedeného v ptiloze &. 9,
se nesmi li§it o vice neZ £ 2 % od deklarovaného cel-
kového obsahu tuku.

(5) Roztiratelny tuk a tekuty emulgovany tuk
muiZe obsahovat nejvyse 3 % hmotnostni mlééného
tuku z celkového obsahu tuku.

(6) Smésny roztiratelny tuk mus{ z celkového ob-
sahu tuku obsahovat nejméné 10 % hmotnostnich
a nejvice 80 % hmotnostnich mlé&ného tuku.

(7) Fyzikélni, chemické a organoleptické poZa-
davky na jakost olivového oleje jsou uvedeny v piiloze
¢. 10.

§ 15
Uvadéni do obéhu

(1) Jedlé tuky a oleje se skladuji a pfepravuf'l’ tak,
aby byly chrinény pfed pfimym sluneénim svétlem.

(2) Teplota pfi skladovini nesmi pfesdhnout

a) u rostlinnych tuki a oleji 20 °C,

b) u Zivo&iSnych tuki a olejd, roztiratelnych tukd,
smésnych roztiratelnych tukd a tekutych emulgo-
vanych tukd 15 °C,

¢) u ztuZenych a pokrmovych tukd 20 °C.

(3) Jedlé rostlinné a Zivo&isné tuky a oleje a vy-
robky z nich urené pro koneéného spotfebitele jsou
uvidény do ob&hu pouze balené.

(4) Pro kone&ného spotfebitele se uvidi do ob&hu
pouze druhy olivového oleje stanovené pFedpisem
Evropského spoledenstvi o zfizeni spoleéné organizace
trhu s oleji a tuky') a predpisem Evropského sgole-
Zenstvi o obchodnich normich pro olivovy olej.”?)

(5) Olivové oleje uvedené v pfiloze &. 7 tabulce 4
urlené pro kone&ného spotfebitele se uvid&ji do obéhu
v obalech o objemu nepfevy3ujicim 5 litrli a opatfenych
uzivérem pro jednorizové pouZiti.

§ 16
ZruSovaci ustanoveni

Zruiuje se:

1. Vyhldska & 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 zikond, pro
mléko a mlééné vyrobky, zmrzliny a mraZené
krémy a jedlé tuky a oleje.

2. Vyhlaska &. 347/1999 Sb., kterou se méni vyhliska
&. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d),
h), i), j) a k) zékona &. 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni né-
kterych souvisejicich zdkonti, pro mléko a mlé&né
vyrobky, zmrzliny a mraZené krémy a jedlé tuky
a oleje.

3. Vyhl4gka & 90/2000 Sb., kterou se méni vyhldka
&. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a),
d), h), i), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabikovych vyrobcich a 0 zméné a (ﬂ)plnénf
nékterych souvisejicich zdkond, pro mléko a mlé&né
vyrobky, zmrzliny a mraZené krémy a jedlé tuky
a oleje.

4. Vyhlaska &. 390/2001 Sb., kterou se méni vyhlaska
&. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d),
h), i), j) a k) zékona &. 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni né-
kterych souvisejicich zdkonti, pro mléko a mlé&né
vyrobky, zmrzliny a mraZené krémy a jedlé tuky
a oleje.

1%) Natizenf Rady &. 136/66/EHS z 22. z3f{ 1966 o zfizen{ spoletné organizace trhu s oleji a tuky.
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§17 nich pfedpisti lze providét nejpozdé&ji do 30. dubna
Piechodni ustanoveni 2004.
1. Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede §18
dnem tdéinnosti této \éyhléﬁ'ky se posuzuji podle dosa- Udinnost
vadnich privnich pfedpist.

Tato vyhldgka nabyvi ¢innosti dnem 1. &ervence
2. Oznalovini potravin podle dosavadnich priv- 2003.

Ministr:

Ing. Palas v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Kysany miécny vyrobek

Druh Skupina Podskupina
tekuté odtuénéné nebo odstiedéné
c¢astecné odtucnéné nebo polotuéné
pinotucné
plnotuéné selské nestandardizované
Miéko zahusténé odtuénéné, slazené nebo neslazené
Gastecné odtu¢néné nebo polotuéné,
slazené nebo neslazené
pinotuéné, slazené nebo neslazené
susené odtuénéné
castecné odtucnéné nebo polotutné
plnotuéné
tekuta ke $lehani
vysokotuéna
Smetana zahusténa
susena
jogurt nizkotuény nebo odtuénény

se snizenym obsahem tuku
smetanovy

jogurtové miéko

acidofilni mléko

kefir
kefirové mléko
kysané mléko nebo

smetanovy zakys

kysana nebo zakysana
smetana

kysané podmasli

kysany mléény vyrobek
s bifido kulturou

Miéény  vyrobek  tepelné
oSetieny po kysacim procesu

Miéény vyrobek obohaceny
pfidavkem mlékarské kultury

Maslo mlékarenské a
koncentraty mlééného tuku

maselny tuk nebo mlé¢ny
tuk bezvody

maselny koncentrat

Cerstvé maslo

maslo

maslo stolni

maslo
se sniZzenym obsahem
tuku
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maslo
s nizkym obsahem tuku
nebo nizkotuéné

Slozeny mléény vyrobek

mléény roztiratelny tuk
(maselny pfipravek)

mléény roztiratelny tuk se
snizenym obsahem tuku

mléény roztiratelny tuk
nizkotuény

maslo s pfidavkem
alkoholu

Tvaroh

mékky nebo odtuénény
nizkotuény nebo jemny
polotuény

tuény

termizovany

tvrdy nebo
na strouhani nebo
ke strouhani

Syr

pfirodni

nezrajici
termizovany

zrajici

zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu

s plisni uvnitf hmoty
dvouplisfiovy

v solném nalevu, bily

extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy

polotvrdy

polomékky

mékky

taveny

nizkotuény (roztiratelny)
vysokotuény (roztiratelny)

syrovatkovy

Bilkovinny mléény vyrobek

kasein potravinarsky

kysely
sladky

kaseinat potravinarsky

mlédéna bilkovina
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlécné vyrobky a na
druhy mikroorganismi mlééného kysani

Tabulka 1 - Miéko tekuté

Druh vyrobku Obsah tuku Obsah susin
’ (v % hmot./hmot.) tukuprostéy (g::l._sit;t;c) Obsah bilkovin
{v % hmot.) (v % hmot.)

Mléko pinotuéné vice nez 3,5 véetné i . , . N .
Miéko pinotucné vice nez 3,5 véetné VIcsér;?ﬁéS,S vice nez wcsér:::é&g
nebo selské 1028,0
nestandardizované véetne

Miéko Castecné 1,5az 1,8

odtuénéné nebo

polotucne

Odtuénéné mieko vice nez 0,5 vCetné
Tabulka 2 - Smetana tekuta

Druh vyrobku Obsah tuku

(v % hmot.)

Smetana vice nez 10,0 v€etné

Smetana ke Slehani vice nez 30,0 véetné

Smetana vysokotuéna vice nez 35,0 véetné

Tabulka 3 - Kysané mlééné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku Obsah susiny tukuprosté

(v % hmot.) (v % hmot. nejméné)

Kysana smetana vice nez 10,0 véetné

Kysané mléko véetné jogurtového vicenez 0,5 8,0

Kysané mléko odtuénéné méné nez 0,5 vetné

Podmasli méné nez 1,5 véetné 7,0

Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 véetné

Jogurt bily vice nez 3,0 véetné

Jogurt bily se snizenym obsahem tuku méné nez 3,0 8,2

Jogurt bily nizkotuény nebo odtuénény mené nez 0,5 véetné
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Tabulka 4 - Druhy Zivych mikroorganism( v kysanych mléénych vyrobcich

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy Mlécna
mikrofléra
vyrobkuv1g
Acidofilni miéko Lactobacillus acidophilus a dalsi 10°

mezofilni,pfip. termofilni kultury bakterii
miééného kvaseni

Lactobacilus acidophilus

Jogurty®) protosymbioticka smés Streptococcus 107
salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus

Kysané mléko, monokultury nebo smésné kultury bakterii 10°

vE. smetanového [ mlé¢ného kvaseni

zakysu, podmasii

a kysané smetany

Kefir zakys pfipraveny z kefirovych zrn, jehoz bakterie
mikroflora se sklada z kvasinek zkvasujicich mlééného

laktozu Kluyveromyces marxianus i
nezkvasujicich laktézu Sacharomyces
unisporus, Sacharomyces cerevisiae,
Sacharomyces exignus a dale Leuconostoc,
Lactococcus a Aerobacter, rostouci ve
vzajemném spolecenstvi

kvaseni 10° a kvasinky 10*

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida
valida a mezofilnich a termofilnich kultur
bakterii mlééného kvaseni v symbidze

bakterie
mlé&ného
kvaseni 10° a kvasinky 107

Kysany miéény
vyrobek s bifido-

kulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi
a termofilnimi bakteriemi mié¢ného kvaseni

10°
bifidobakterie

*) U jogurtovych vyrobkit mohou byt kromé& zakladni jogurtové kultury pfidavany kmeny produkujici kyselinu mléénou a
pomahajici dotvéfet specifickou chut'ovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi viak byt zachovén optimélni pomér
obou zakladnich kmeni jogurtové kultury.

Tabulka 5 - Zahusténé mlécné vyrobky

Zahusténé mlééné vyrobky neslazené

Druh vyrobku Obsah tuku Mlééna susina Miééna susina

(v % hmot.) (v % hmot. tukuprosta
nejméng) (v % hmot. nejméné)

Zahusténa smetana vice nez 15,0 véetné 26,5 11,5

Zahusténé plnotucné vice nez 7,5 véetné 25,0

mléko

Zahusténé mléko 1,0az75

¢aste¢né odtucnéné 20,0 17,5

v tom polotuéné 40az45

Zahusténé mléko méné nez 1,0 vCetné

odtucénéné
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Zahusténé mlééné vyrobky slazené

Druh vyrobku Obsah tuku Mlééna susina Miééna susina
(v % hmot.) (v % hmot. nejméné) tukuprosta
(v % hmot. nejméné)
Zahusténa smetana vice nez 16,0 véetné 14,0
Zahusténé plnotuéné vice nez 8,0 véetné 28,0
mieko
Zahusténé mléko meéné nez 8,0 az 1,0 24,0 20,0
caste¢né odtuénéné
v tom polotuéné 40az45
Zahusténé mléko mené nez 1,0 véetné 24,0 20,0
odtuénéné
Tabulka 6 - SuSené mlééné vyrobky
Druh vyrobku Obsah tuku

(v % hmot.)

Susena smetana

vice nez 42,0 véetné

Susené plnotuéné miéko 26,0az42,0
Susené mléko ¢astecné odtucnéné vice nez 1,5 aZ 26,0 vietné
v tom polotuéné 14,0 aZ 16,0

Susené miéko odtuénéné

méné neZ 1,5 véetné

Tabulka 7 - Maslo mlékarenské

Druh vyrobku

Obsah tuku
(v % hmotn.)

Obsah
tukuprosté
su8iny

(v % hmot.)

Obsah vody
(v % hmot.)

Maselny tuk nebo miéény tuk
bezvody

vice nez 99,3

méné nez
0,5 véetné

Maselny koncentrat

vice nez 90,0

nebo nizkotuéné

Cerstvé maslo, maslo a stolni 90,0 az 80,0 méné nez 2,0|méné nez
maslo vietné 16,0 véetné
Maslo se snizenym obsahem 62,0 az 60,0

tuku

Maslo s nizkym obsahem tuku 41,0 az 39,0
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Tabulka 8 —

Slozené mlécné vyrobky

Druh vyrobku

Obsah tuku
(v % hmot.)

z toho

Miécny roztiratelny tuk

maselné piipravky

méné nez 80,0 az 62,0 véetné

75,0 a2 62,0

miéény roztiratelny tuk se snizenym obsahem tuku

méné nez 60,0 az 41,0 véetné

mlécny roztiratelny tuk nizkotuény

méné nez 39,0 véetné

Masio s pridavkem alkoholu

vice nez 34,0 véetné

Tabulka 9 - Klasifikace prirodnich syru podle konzistence ve vztahu k obsahu vody

v tukuprosté hmoté syra

Syr % VVTPH*)
Extra tvrdy méné nez 47,0 véetné
Tvrdy 47,0 az 54,9
Polotvrdy 550a2619
Polomékky 62,0 az 68,0 vCetné
Mékky vice nez 68,0

*) VVTPH = voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

% VVTPH =

g vody

———x100
100 — g tuku

Tabulka 10 - Klasifikace pfirodnich syr(i podie obsahu tuku v susiné

Syr Tuk v suSiné*)
(v % hmot.)
Vysokotuény vice nez 60,0 véetné
Plnotucny vice nez 45,0 véetné
Polotuény vice nez 25,0 vCetné
Nizkotucny vice nez 10,0 véetné
Odtuénény méné nez 10,0

*) Obsah tuku v susiné v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

% hmot. tuku v susiné =

£ tuku

—2 x 100
100 — g vody

Tabulka 11 - Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susiné

Tvaroh Tuk v susiné

(v % hmot.)
Tuény vice nez 38,0 véetné
Polotuény 25,0az 15,0

Nizkotuény nebo jemny

méné nez 15,0 véetneé

Odtuénény nebo mékky nebo tvrdy

méné nez 5,0 véetné
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Tabulka 12 - Klasifikace pfirodniho syra podle zrani

Plisnovy syr

Syr Charakteristika

Syr nezrajici Cerstvy
termizovany

Syr zrajici na povrchu
$ mazem na povrchu
v celé hmoté

z toho

s tvorbou charakteristické plisné na povrchu
s tvorbou charakteristicke plisné uvnitf hmoty
dvouplisfiovy

Tabulka 13 - Obecny piehled sloZek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syr( a tavenych

syrovych vyrobki

Slozka jina nezZ syr

Taveny syr a taveny roztiratelny syr

Taveny syrovy

druhové pojmenovany druhové nepgjmenovany vyrobek

Maslo, maselny tuk, pouze pro standardizaci ano ano
smetana, maseiny obsahu tuku
koncentrat

P ne anc ano
gzt;:;' miécne obsah nejvyse 51 % hmot. su?iny

5 % hmot. laktozy pochazi ze syra
ve finalnim taveném syru

Jedla sul ano ano ano
Bakterialni kultury ano ano ano
Enzymy*) ano ano ano
Cukry (sacharidy se ne ne ano
sladicim G&inkem)
Kofeni a sezonni podle druhu vyrobku a v mnoZstvi, které postaduje, aby dodalo kone&nému vyrobku
zelenina charakteristickou chut’

Ostatni zdravotné
nezavadné potraviny

ano

v mnozstvi nepfekradujicim jednu $estinu celkové
obsahu sudiny koneé&ného vyrobku a za pfedpokiadu, Ze
maji dodavat pouze charakteristickou chut' a Ze se
nejedna o cukry

ano

*) zdravotné nezavadné se specifickymi ucinky
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Tabulka 14
Kasein potravinarsky

sladky
{ v % hmot.)

kysely
(v % hmot.)

Obsah vihkosti

méné nez 10,0 vietné

méné nez 10,0 véetné

Obsah bilkoviny v susiné
Z toho obsah kaseinu

méné nez 84,0 véetné
méné nez 90,0 véetné

méné nez 90,0 véetné
vice nez 95,0 véetné

Obsah tuku v susiné

méné nez 2,0 véetné

méné nez 2,25 véetné

Obsah bezvodé laktozy

méné nez 1,0 véetné

méné nez 1,0 véetné

Titracni kyselost

méné nez 0,27 ml 1N roztoku
NaOH na 1 g v¢etné

Obsah popela (véetné P,0s)

méné nez 7,5 véetné

méné nez 2,5 véetné

Obsah sedimentu (pripalené
Castice)

méné nez225mgv25g

véetné

ménénez225mgv25g
véetné

Pritomnost latek ciziho
puvodu

nepfitomny ve 25 g

Viné bez cizich pachu

Barva bila az krémové bila

Vzhled pfipousti se hrudky, které Ize rozmélnit mirnym tlakem
Tabulka 15

Kaseinat potravinarsky

Kaseinaty
(v % hmot.)

Obsah vihkosti

méné nez 8,0 vcetné

Obsah kaseinu piepocteného na suchy extrakt

vice nez 88,0 véetné

Obsah tuku pfepoéteného na suchy extrakt

méné nez 2,0 véetné

Obsah bezvodé laktozy

méné nez 1,0 véetné

Hodnota pH

6,0 az 8,0

Obsah sedimentu (pfipalené &astice)

méné nez 22 5 mg v 25 g véetné

Pfitomnost latek ciziho pivodu

nepfitomny ve 25 g

Viné velmi slaba cizi viiné nebo zapach

Barva bila az krémové bila

Vzhled pfipousti se pfitomnost hrudek, které
Ize rozmélnit mirnym zlakem

Rozpustnost témeér zcela rozpustny v destilované

vodé, s vyjimkou kaseinatu vapenatého
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Pfiloha &. 3 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych

vyrobki
Vyrobek Hmotnost nebo objem Pripustna zaporna hmotnostni
baleni nebo objemova odchylka

Miéko tekuté, smetana
tekuta, kysany miécny
vyrobek

do 250 mlnebo 250¢g

- 5,0 % u jednotlivého baleni

do 500 ml nebo 500 g

- 3,0 % u jednotlivého baleni

do 1 000 mli nebo 1000 g

- 2,0 % u jednotlivého baleni

nad 1 000 ml nebo 1 000 g

- 1,5 % u jednotlivého baleni

Zahustény mieény vyrobek

do 1000¢g

- 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni

nad 1 000g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
Suseny mléény vyrobek do 250g - 3,0 % u jednotlivého baleni
Bilkovinny miécny vyrobek - 1,0 % u 20 ks baleni
do 1000 g - 2,0 % u jednatlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
nad1000g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr a tvaroh do 125¢g - 10,0% u jednotlivého baleni
- 2,0% u 20 ks baleni
do 250¢g - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
do 500¢g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 500¢ - 1,0 % u jednotlivého baleni
Parcovany a do 250 g - 7,0% u jednotlivého baleni
platkovy syr, porcovany - 2,0% u 20 ks baleni
tvaroh
Maslo mlékarenské a do20g - 10,0 % u jednotlivého baleni
koncentraty mlééného tuku - 2,0 % u 20 ks baleni
a sloZzené mlé¢né vyrobky |do 250 g - 1,5 % u jednotlivého baleni

- 1,0 % u 20 ks baleni

nad 250 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni
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Pfiloha &. 4 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
podle pouzité ochucujici slozky napf.:
Mrazeny krém smetanovy
vanilkovy
miécny jahodovy
malinovy
s rostlinnym tukem merufikovy
citronovy
omerancovy
vodovy P N Y
ofiskovy
pistaciovy
ovocny gokoladovy
karamelovy
sorbet kavovy
kakaovy

Pfiloha &. 5 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému

Druh Celkovéa Tukuprosta Mlécny tuk | Ovocna slozka suché
susina mlééna susina (v % hmot. (v % hmot. skofapkové
{v % hmot. {v % hmot. nejméné ) nejméné ) plody
nejméneé ) nejméné ) (v % bmot.
nejméné )

MraZeny krém smetanovy 8,0

Mrazeny krém miéény 6,0 25

MraZeny krém s rostlinnym 50"

tukem

Mrazeny krém vodovy 12,0

MraZeny krém ovocny 12,0 15,0 5,0

Mrazeny krém sorbet 12,0 250 7,0

*) obsah rostlinného tuku
Poznamka: U mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zavislosti na pouzité ochucujici sloZzce
pozadavek pro obsah ovocné sloZky nebo pro obsah suchych skofapkovych plodi.
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Pfiloha &. 6 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mrazenych krému

Vyrobek Hmotnost nebo objem baleni Pfipustna zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka
MraZeny krém do 100 ml nebo 100 g - 5,0 % u jednotlivého baleni
do 500 ml nebo 500 g - 3,0 % u jednotlivého baleni
nad 500 ml nebo 500 g - 1,0 % u jednotlivého baleni

Pfiloha &. 7 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Tabulka 1 - Zakladni élenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
rostlinny jednodruhovy podle tabulky 2 nebo 3
vicedruhovy
ZivoCisny vepfové sadlo, vepfovy tuk

vybérovy hovézi Ilj, hovézi Ij

Jedly tuk nebo tuk nebo olej podle druhu Zivogicha
jedly olej ztuzeny
pokrmovy
roztiratelny uvedeno v pfiloze €. 8 tabulce 1
smésny roztiratelny uvedeno v pfiloze ¢. 8 tabulce 2

tekuty emulgovany uvedeno v pfiloze €. 8 tabulce 3
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Tabulka 2 - Clenéni a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje

Vyrobek

Pozadavky

Olej z podzemnice olejné

olej vyrobeny z jader podzemnice olejné (jadra druhu Arachis hypogaea
L)

Babassovy olej

vyrobeny z jader plodi nékolika druhil palem Orbignya spp.

Kokosovy tuk

vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofechu, plod( paimy kokosové
(Cocos nucifera L.)

Bavinikovy olej

vyrobeny ze semen riznych kultivovanych druhi baviniku Gossypum
Spp.

Hroznovy olej

vyrobeny ze semen hroznii révy vinné (Vitis vinifera L.)

Kukuri¢ny olej

vyrobeny z kli¢k( kukufice (zarodek Zea mays L.)

vyrobeny ze semen hof€ice bilé (Sinapis alba L. nebo Brassica hirta
Moench), hoiéice hnédé nebo Zluté (Brassica juncea (L.} Czernajev a
Cossen) a hofice €erné (Brassica negra (L.) Koch).

Palmojadrovy tuk

vyrobeny z jader plodii palmy olejové (Elaeis guineensis)

Palmovy tuk

vyrobeny z duZiny plodu palmy olejové (Elaeis guineensis)

Repkovy olej

vyrobeny ze semen druhu fepky olejné Brassica napus L., Brassica
campestris L., Brassica juncea L. a Brassica tournefortii Gouan

Repkovy olej
nizkoerukovy

vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny erukoveé vysiechténych
druhli fepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris L. a
Brassica juncea L.

musi obsahovat nejvice 2% hmot. erukoveé kyseliny z celkového obsahu
mastnych kyselin

Svétlicovy olej

vyrobeny ze semen svétlice barvifské (Carthamus tinctorius L.)

Svétlicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny
olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych
druht svétlice barvirské (Carthamus tinctorius L.)

musi obsahovat nejméné 70% hmot. kyseliny olejové z celkového
mnozstvi mastnych kyselin

Sezamovy olej

vyrobeny ze semen sezamu (Sesamum indicum L.)

Sojovy olej

vyrobeny ze semen sdéji (Glycine max (L.) Merr.)

Sluneénicovy olej

vyrobeny se semen sluneénice (Helianthus annuu L.)

Sluneénicovy olej
s vysokym obsahem
kyseliny olejove

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych
druhii semen sluneénice (Hefianthus annuu L.)

musi obsahovat nejméné 75% hmot. kyseliny olejové z celkového
mnozstvi mastnych kyselin

Olivovy olej v ¢lenéni
uvedeném v tabulce 3

olej ziskany z plodu olivovniku (Olea europaea sativa Hoff. et Link)
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Tabulka 3 - Clenéni a charakteristika olivovych oleja

Clenéni

Charakteristika

Extra panensky olivovy olej

Panensky olivovy olej s volnou kyselosti méné nez 1,0 g na 100g
véetné (vyjadfeno jako kyselina olejova), ziskany pfimo z plodd
olivovniku a pii jehoz vyrobé byly pouZity pouze mechanické postupy,
ktery splfiuje pozadavky uvedené v priloze 10.

Panensky olivovy olej

Panensky olivovy olej s s volnou kyselosti méné nez 2,0 g na 100g
véetné (vyjadfeno jako kyselina olejova), ziskany pfimo z plodl
olivovniku a pfi jehoz vyrobé byly pouZity pouze mechanické postupy,
ktery spliiuje poZadavky uvedené v priloze 10.

Obycejny panensky olivovy
olej

Panensky olivovy olej s volnou kyselosti méné nez 3,3 g na 100 g
véetné (vyjadfeno jako kyselina olejova), ktery splfiuje pozadavky
uvedené v priloze 10.

Rafinovany olivovy olej

Olivovy olej ziskany rafinovanim panenského olivového oleje s volnou
kyselosti méné nez 0,5 g na 100 g véetné (vyjadieno jako kyselina
olejovd), ktery splfiuje poZzadavky uvedené v pfiloze 10.

Olivovy olej

Olivovy olej ziskany smichanim rafinovaného olivového oleje a
panenského olivového oleje, jiného nez lampantového, s volnou
kyselosti méné nez 1,5 g na 100 g vcetné (vyjadreno jako kyselina
olejova), ktery spliiuje pozadavky uvedené v pfiloze 10.

Rafinovany olivovy olej z
pokrutin

Olej ziskany rafinovanim surového olivového oleje z pokrutin s volnou
kyselosti méné nez 0,5 g na 100 g véetné (vyjadfeno jako kyselina
olejova), ktery splnuje pozadavky uvedené v pfiloze 10.

Olivovy olej z pokrutin

Olej ziskany smichanim rafinovaného olivového oleje z pokrutin a
panenského olivového oleje, jiného nez lampantového, s obsahem
volnych kyselin méné nez 1,5 g na 100 g v&etné (vyjadieno jako
kyselina olejova), ktery splfuje pozadavky uvedené v pfiloze 10.

Tabulka 4 - Popis olivovych oleji

Vyrobek

Popis

Extra panensky olivovy olej

vybérova kategorie olivového oleje ziskaného pfimo z plod{ olivovniku
vyhradné mechanickymi postupy

Panensky olivovy olej

olivovy olej ziskany pfimo z plodu olivovniku vyhradné mechanickymi
postupy

Olivovy olej

-smés rafinovanych olivovych
oleji a panenskych olivovych
olejl

olej ziskany vyhradné z olivovych olej, které prosly rafinaci, a z
olejl ziskanych pfimo z plodl olivovniku

Olivovy olej z pokrutin

olej slozeny vyhradné z olejl ziskanych zpracovanim produktu
ziskaného po lisovani olivového oleje a z oleju ziskanych pfimo z plodl
olivovniku,

nebo

olej slozeny vyhradné z olejl ziskanych zpracovanim olivového oleje
z pokrutin a oleju ziskanych pfimo z plodl olivovniku
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Pfiloha &. 8 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

PoZzadavky na jakost

Tabulka 1 - Roztiratelny tuk

Vyrobek

Obsah tuku
(v % hmot.)

Margarin koncentrovany

vice nez 90,0 az 99,6

Margarin

vice neZz 80,0 az 90,0

Roztiratelny tuk s bliz§im Géelem pouZiti *)

vice nez 62,0 az 80,0

Margarin se snizenym obsahem tuku nebo
halvarin nebo margarin tfitvrtétucny

vice nez 60,0 az 62,0

Roztiratelny tuk se snizenym obsahem tuku a
bliz§im ucelem pouziti *)

vice nez 41,0 az 60,0

Margarin s nizkym obsahem tuku nebo minarin
nebo margarin polotucny

vice nez 39,0 az 41,0

Roztiratelny tuk nizkotuény nebo roztiratelny tuk
lehky s bliz§im uéelem pouZiti *)

vice nez 10,0 az 39,0

*) napf. tuk pomazankovy, tuk na vafeni a pe€eni apod.

Tabulka 2 - Smésny roztiratelny tuk

Vyrobek

Obsah tuku
(v % hmot.)

Smésny tuk koncentrovany

vice nez 90,0 az 99,5

Smeésny tuk

vice nez 80,0 az 90,0

Smésny tuk s bliz§im Géelem pouziti *)

vice nez 62,0 az 80,0

Smésny tuk se snizenym obsahem tuku nebo
smésny tuk tfitvrtétucny

vice nez 60,0 az 62,0

Smésny tuk se snizenym obsahem tuku s bliz§im
ucelem pouziti *)

vice nez 41,0 az 60,0

Smésny tuk s nizkym obsahem tuku nebo
smésny tuk polotuény

vice nez 39,0 az 41,0

Smésny tuk nizkotuény nebo smésny tuk lehky
s bliz8im ucelem pouZiti *)

]

vice nez 10,0 az 39,0

napf. smésny pomazankovy tuk, smésny tuk na vafeni a peéeni apod.

Tabulka 3 - Tekuty emulgovany tuk

Vyrobek

Obsah tuku
(v % hmot.)

Tekuty margarin Koncentrovany

vice nez 90,0

Tekuty margarin

vice nez 80,0 az 90,0

Tekuty emulgovany tuk s bliz§im ucelem pouZiti

)

vice nez 62,0 az 80,0

Tekuty margarin se snizenym obsahem tuku

vice nez 60,0 az 62,0

Tekuty emulgovany tuk se snizenym obsahem
tuku nebotekuty emulgovany tuk tfitvrtétucny

vice nez 41,0 a2 60,0

Tekuty margarin s nizkym obsahem tuku nebo
tekuty emulgovany tuk polotuény

vice nez 39,0 az 41,0

Tekuty emulgovany tuk nizkotuény nebo tekuty
emulgovany tuk lehky s bliz§im Gcelem pouZiti )

vice nez 10,0 az 39,0

napf. tekuty emulgovany tuk, tekuty emulgovany tuk na vareni a pe€eni apod.
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Pfiloha &. 9 k vyhlasce & 77/2003 Sb.

Ovéreni deklarovaného obsahu tuku v roztiratelnych, smésnych roztiratelnych a
tekutych emulgovanych tucich a obsahu tuku ve vyrobcich druhi mlékarenské
maslo a koncentraty mlééného tuku, slozené mlééné vyrobky a pomazankové maslo

U péti nahodné odebranych vzorkiu z partie urené ke kontrole se postupuje nasledujicim
zplsobem:

a) porovna se aritmeticky primér ziskanych vysledk( péti analyz s deklarovanym obsahem tuku.
Deklarovany obsah tuku se povaZuje za odpovidajici, pokud se aritmeticky primér neodliSuje o
vice nez 1 % hmotnostni od deklarovaného obsahu tuku.

b) stoleranci (x 2 % hmotnostnich od deklarovaného obsahu tuku nebo susiny) se porovna pét
vysledk( je mensi nebo roven 4 % hmotnostnim, povazuje se partie za vyhovujici.

c) pokud jsou spinény pozadavky v bodech a) a b), kontrolovana partie se povazuje za vyhovujici,
i kdy2 jedna hodnota z péti stanoveni lezi mimo rozsah = 2 % hmotnostnich od deklarovaného
obsahu tuku.
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Pfiloha &. 10 k vyhlasce & 77/2003 Sh.

Fyzikalni, chemické a organoleptické pozadavky na jakost olivovych oleja

Tabulka 1 - Fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti olivovych oleja

extra panensky obygejny rafinovany olivovy olej | rafinovany olivovy olej
panensky olivovy olej |panensky | olivovy olej olivovy olej z | z pokrutin
olivovy olej olivovy olej pokrutin

kyselost *) méné nez meéné nez menénez | ménénez 0,50 | méné nez méné nez méné nez

(% hmot.) 1,00 véetné 2,00 véetné 3,30 véetné | véetné 1,50 v&etné 0,50 véetné 1,50 véetné

peroxidové islo | méné nez méné nez méneé nez méné nez 5,00 | méné nez méné nez méné nez

> 20,00 véetné | 20,00 véetné |20,00 véetné 15,00 véetné | 5,00 véetné 15,00

(mekv O3 /kg ) véetné véetné

halogenovana méné nez méne nez méné nez méné nez 0,20 | méné nez méné nez méneé nez

rozpoustédla *) | 0,20 vEetné 0,20 véetné 0,20 vEetné | véetné 0,20 véetné 0,20 vcetné 0,20 véetné

mg/kg)

vosky **) méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez vice nez vice nez

(mg/kg) 250,00 v&etné | 250,00 vietné | 250,00 350,00 vetné | 350,00 véetné | 350,00 350,00

vEetné

nasyceneé méné nez méné nez méneé nez méné nez 1,50 | méné nez méné nez méné nez

mastné kyseliny | 1,30 v&etné 1,30 vcetné 1,30 véetné | véetné 1,50 vCetné 2,00 v¢etné 2,00 véetné

v poloze 2

triacylglycerolu

(%)

stigmastadieny | méné nez méne nez méné nez - - - -

(mag/kg ) 0,15 v&etné 0,15 v&etné 0.15 véetné

rozdil mezi méné nez meéneé nez méné nez méné nez 0,30 | méné nez méné nez méneé nez

HPLC a 0,20 véetné 0,20 véetné 0,20 véetné | véetné 0,30 véetné 0,50 véetné 0,50 véetné

teoretickym

vypoltem

ECN42

Kazz %) méné nez .| méné nez méné nez méné nez 3,40 | méné nez méné nez méné nez
2,50 véetné 2,60 véetné 2,60 véetné | véetné 3,30 véetné 5,50 vietné 5,30 véetné

Karo ) méné nez meéné nez méné nez | ménénez 1,20 | méné nez méné nez méné nez
0,20 véetné 0,25 vietné 0,25 v€etné | véetné 1,00 v&etné 2,50 véetné | 2,00 véetné

K270 po Upravé | méné nez meéné nez méné nez |- - - -

oxidem hlinitym | 0,10 véetné 0,10 vCetné 0,11 v&etné

defta K *) meéné nez méné nez meéné nez | méné nez 0,16 | méné nez méné nez méné nez
0,01 véetné 0,01 véetné 0,01 véetné | véetné 0,13 véetné 0,25 véetné 0,20 véetné

organoleptické rovno 0,00 méné nez méneé nez - - - -

hodnoceni — 2,50 véetné | 6,00 véetné

median zavad

Md) 1)

organoleptické | vySe nez 0,00 | vySe nez 0,00 |- - - - -

hodnoceni —

median pro

charakteristiku

Lovoeny" (Mfy %)

*) pokud u panenskych olivovych oleji nejméné jedna ze stanovenych hodnot neodpovida uvedenym limitam, dojde
Kk pfefazeni takového druhu panenského olivového oleje do nizsi kategorie v ramci skupiny panenskych olivovych

oleja

**) u olivovych olejil z pokrutin nemusi uvedena hodnota platit sou¢asné s ostatnimi




Castka 32 Sbirka zikont & 77 / 2003 Strana 2515

Tabulka 2 - Slozeni olivovych oleju

extra panensky |obycejny rafinovany olivovy olej | rafinovany olivovy olej z
panensky olivovy olej | panensky | olivovy olej olivovy olejz | pokrutin
olivovy olej olivovy olej pokrutin
myristova meéné nez méneé nez meneé nez méné neZ meéneé nez méné nez 0,05 | méné nez
(%) 0,05 véetné 0,05 vCetné | 0,05 vietné | 0,05 véetné 0,05 v€etné | vCetné 0,05 véetné
linolenova | méné nez méné nez méné nez méneé nez méné nez méné nez 0,90 | méné nez
£ (%) 0,90 v&etné 0,90 v€etné | 0,90 vietné | 0,90 vietné 0,90 v€etné | vCetné 0,90 véetné
3 arachova meéné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,60 | méné nez
2 (@) 0,60 véetné [ 0,60 véetné | 0,60 vietnéd [ 0,60 véetné | 0,60 véetné | véetné 0,60 véetné
'a_:) eikosenova | méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,40 | méné nez
N (%) 0,40 v¢etnd | 0,40 v&etné | 0,40 vietné | 0,40 véetné | 0,40 véetné | vietné 0,40 véetné
» | behenova méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,30 | méné nez
(%) 0,20 véetné | 0,20 vetné& | 0,20 vietné | 0,20 véetné | 0,20 véetné | v€etné 0,30 vietné
lignocerova | méné nez méné neZ méné nez méné nez méné nez méné nez 0,20 | méné nez
(%) 0,20 véetng | 0,20 véetné | 0,20 vietné | 0,20 véetné | 0,20 vetné | véetné 0,20 v€etné
Suma trans- méné nez méné nez meneé nez méne nez méné nez méné nez 0,40 | méné nez
izomerl kyseliny |0,05 véetné | 0,05 vEetné | 0,05 véetné ;0,20 véetné& | 0,20 véetné | vietné 0,40 véetné
olejové (%)
Suma trans- meéné nez méné nez meéneé neZ méné nez méné nez méné nez 0,35 | méné nez
izomerl kyseliny | 0,05 véetné 0,05 véetné | 0,05 véetné | 0,30 vietné 0,30 v&etné | vcetné 0,35 vCetné
linolenové a
linolové (%)
cholesterol (%) méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,50 | méné nez
0,50 véetné 0,50 v€etné | 0,50 véetné | 0,50 vEetné 0,50 vCetné | véetné 0,50 véetné
brassikasterol méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,20 | méné nez
(%) 0,10 véetné [ 0,10 vCetné | 0,10 véetné | 0,10 véetné 10,10 véetné | véetné 0,20 v&etné
kampesterol (%) | méné nez méné nez méneé nez méné nez méné nez méné nez 4,00 | méné nez
4,00 vetné 4,00 véetné | 4,00 vCetné | 4,00 vetné 4,00 véetné | véetné 4,00 v&etné
stigmasterol (%) | méné nez méné nez ménénez |ménénez méneé nez méné nez méné nez
kampesterol | kampesterol | kampesterol | kampesterol | kampesterol | kampesterol kampesterol
betasitosterol (%) | vice nez vice nez vice hez vice nez vice nez vice nez 93,00 |vice nez
93,00 véetné | 93,00 93,00 93,00 véetné | 93,00 véetné 93,00 véetné
vCetné véetné véetné
delta-7- méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 0,50 | méné nez
stigmasterol (%) | 0,50 vCetné 0,580 veetné | 0,50 véetné | 0,50 véetné 0,50 véetné | véetné 0,50 véetné
celkovy obsah vice nez vice nez vice nez vice nez vice nez vice nez vice nez
sterolt (mg/kg) 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1800,00 véetné | 1600,00
véetné véetné véetné véetné véetné véetné
erythrodiol a uvaol | méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez méné nez 4,50 | méné nez
(%) *4 4,50 vietné | 4,50 véetné | 4,50 vietné | 4,50 vletné | 4,50 véetné 4,50

*) pokud u panenskych olivovych olejii nejméné jedna ze stanovenych hodnot neodpovida uvedenym fimitim, dojde
k pfefazeni takového druhu panenského olivového oleje do niz&i kategorie v ramci skupiny panenskych olivovych olejl
**} u olivovych oleji z pokrutin nemusi uvedena hodnota platit sou¢asné s ostatnimi

Pfiloha &. 11 k vyhlasce & 77/2003 Sh.
Zivogisné tuky

Tahulka 1 - Veprovy tuk

Veprové sadlo Veprovy tuk
Obsah volnych mastnych kyselin méné nez 0,75 véetné méné nez 1,25 véetné
(v % hmot. jako kyselina olejovd)
Peroxidoveé ¢&islo méné nez 4,0 véetné méné nez 6,0 véetné
(mekv O,/kg)
Obsah vody a nerozpustné necdistoty méné nez 0,5 veetné
(v % hmot)
Barva, chut a vané bila az nazloutla, charakteristicka pro vepfovy tuk bez

cizich pfichuti a ndznakd zluknuti
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Tabulka 2 - Hovézi l(ij

Vybérovy hovézi lij Hovézi IGj
obsah valnych mastnych kyselin méné nez 0,75 véetné méneé nez 1,25 vcetné
(% hmot. jako kyselina olejova)

Peroxidové &islo méné nez 4,0 véetnd méné nez 4,0 vietné

(mekv O,/kg)

Obsah vody a nerozpustné necistoty méné nez 0,15 véetné

(% hmotn.)

Barva, chut a vané bila az naZloutla, charakteristicka pro I0j bez cizich
prichuti a naznakd zluknuti

Pfiloha &. 12 k vyhlasce & 77/2003 Sh.

Pfipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jedlych tuk( a oleju

Vyrobek Hmotnost nebo PFipustna zaporna hmotnostni nebo
objem baleni objemova odchylka
do 1litru - 4,0 % u jednotlivého baleni
Rostlinny olej - 2,0 % u 20 ks baleni
Tekuty emulgovany tuk 1 az 15 litrd - 1,0 % u jednotlivého baleni
nad 15 litr - 0,1 % u jednotlivého baleni
Roztiratelny tuk, smésny ) of L .
roztiratelny tuk, ztuzené a do 500 g 1,5 % u jednotlivého baleni
pokrmoveé tuky, Zivogisné - 1,0 % u 20 ks baleni
tuky 0,5a250ky | - 1.0 % u jednotlivého baleni

nad 5 kg - 0,1 % u jednotiivého baleni
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VYHLASKA
ze dne 6. bfezna 2003,

kterou se méni vyhldska &. 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 zikonu, pro ¢&aj, kivu a kdvoviny,
ve znéni vyhlasky &. 9172000 Sb.

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
souvisejicich zikonli, ve znéni zikona & 119/2000
Sb., zikona &. 306/2000 Sb. a zikona &. 146/2002 Sb.,
(dile jen ,zikon“) a v souladu s privem Evropskych
spoleenstvi,') pro &aj, kivu a kdvoviny:

Cl1

Vyhlaska & 330/1997 Sb., ve znéni vyhlisky &. 91/

/2000 Sb., se mé&ni takto:

1. V § 1 pismeno b) znf:

»b) &ajem pravym — &j vyrobeny z vyhonkd, listd,
pupent, nebo jemnych &sti zd¥evnatélych stonkd
&ajovniku Camellia sinennsis (Linaeus) O. Kunze,
popfipadé jejich kombinaci,“.

2. § 2 v&etné nadpisu zni:

”§ 2
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v pfi-
loze & 1.5

3. § 3 v&etné nadpisu a poznidmky pod &arou &. 2)
zni:

”§ 3
Oznacovani
(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl4st-
nim privnim pfedpise”) se
a) &aj pravy oznali nizvem skupiny,
b) ochuceny &aj, bylinny &aj a ovocny &aj oznaéf ni-
zvem druhu,
c) vyrobky z &aje ozna&i nidzvem skupiny,
d) u ovocnych &aji, bylinnych &aji a vyrobkd z &aje
ovocného nebo bﬁlinne’ho uvede upozornéni na
obsah kofeinu, pokud jej obsahuj,

e) pfi pouziti tfezalky, pohanky, nebo fimského

kminu uvede upozornéni ,u citlivych osob moz-
nost fotosenzibilizace®,

f) u aromatizovaného &aje v blizkosti nizvu uvede
oznaleni ,aromatizovany“ a u ovonéného &aje

oznaceni ,ovonény*.

(2) Pfipustné ziporné hmotnostni odchylky jsou
uvedeny v pfiloze &. 4.

?) Vyhl4ska & 324/1997 Sb., o zpiisobu oznaovdni potravin
a tabdkovych vyrobkd, o pfipustné odchylce od ddaji
o mnoZstvi vyrobku oznafeného symbolem ,e*, ve zn&ni
vyhla¥ky & 24/2001 Sb.<.

4. §7 zni:

”§ 7
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) zelenou kivou - suSend semena kivovniku rodu
Coffea zbaveni pergamenové slupky,

b) praZenou kdvou - vyrobek ziskany praZenim ze-
fené kivy,

c) praZenou kidvou bez kofeinu — vyrobek ziskany
praZzenim zelené kivy, ktery obsahuje nejvyse
0,1 % kofeinu v sudiné,

d) kévovym extraktem, instantni kdvou, rozpustnou
kivou, rozpustnym kidvovym extraktem - vyro-
bek v jakékoliv koncentraci, ziskany praZenim
kivy a nislednou extrakei s pouZitim vody jako
extrakiniho prostfedi a s vylouenim vSech po-
stuptli hydrog’rz zahrnujicich pfidavek kyseliny
nebo zdsady, obsahujici rozpustné a aromatické
slozky kévy, které mohou obsahovat nerozpustné
oleje pochizejici z kivy, stopy jinych nerozpust-
nych litek pochézejfcfgi z kavy nebo z vody, pou-
Zité pro extrakei,

e) kivovym extraktem suSenym — kdvovy extrakt ve
formé prasku, granuli, vlogek, kostek nebo v jiné
formé, u n€¢hoZ susina na bidzi kivy &ini nejméné
95 % hmotnosti a ktery nesmi obsahovat jiné
litky neZ litky pochdzejici z extrakce kivy,

f) kdvovym extraktem ve form& pasty - kivovy

1y Smérnice Rady & 1999/4/ES ze dne 22. tinora 1999 tykajici se kivovych a cikorkovych extrakti.
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h)

zni:

extrakt v pastovité formé, u n&€hoZ sufina na bizi
kivy &ini nejméné 70 % a nejvyse 85 % hmotnosti
a ktery nesmi obsahovat jiné litky neZ litky po-
chizejici z extrakce kivy,

kivovym extraktem ve formé& tekuté - kévovy
extrakt v tekuté formé&, u néhoZ suSina na bizi
kivy &ini nejméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti
a ktery miZe obsahovat p¥irodni sladidla v mnoz-
stvi nepfekratujicim 12 % hmotnosti,

kivovym extraktem bez kofeinu — vyrobek, ktery
obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v susing,

piimési praZené kdvy zrnkové — kivovi zrna pfe-
praZend, &ernd nebo svétld, kterd se po rozlomeni
vyznaluji jinou vini neZ kivovou.”.

5. § 9 v&etné nadpisu a poznidmky pod &arou &. 3)

”§ 9
Oznadéovani

(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl4st-

nim privnim pfedpise’) se na obalu vyrobku dile

uved

a)
b)

€

nizev druhu a podskupiny; u kdvového extraktu
suSeného se ndzev podskupiny neuvidi,

u kidvového extraktu ve formé& tekuté, ke kterému
bylo pfidino pfirodni sladidlo, vyraz ,s ...
»konzervovany...“, ,s pfidavkem ...“, nebo ,pra-
Zeny s ...“ obsahujici ndzev pouZité skupiny pfi-
rodniho sladidla podle zvl43tniho prévnﬂio pted-
pisu;’) tento vyraz se uvede u nizvu vyrobku ,ki-
vovy extrakt ve form& tekuté“ nebo ,kivovy

¢

extrakt tekuty*,

»$ cukrem® nebo s pfidavkem cukru®, byl-li cukr
pfidin po praZen,

»aromatizovino® v ptipadé, Ze kiva byla aroma-
tizovana,

u kdvového extraktu ve formé pasty a kdvového
extraktu ve form& tekuté minimélni obsah sufin
na bazi kdvy, uvedeny v procentech hmotnostnfcﬁ
v kone&ném vyrobku,

u nizvu druhu a podskupiny vyrobku podle pfi-
lohy &. 5 vyraz ,,Eez kofeinu“, pokud obsah ko-
feinu v suding vyrobkl na bizi kivy nepfesihne
0,3 % u kivového extraktu a 0,1 % u praZené
kivy.

(2) Kévovy extrakt ve formé tekuté, u n€hoZ su-

§ina na bézi kivy &ini vice neZ 25 % hmotnosti, lze

v oznadeni nizvu doplnit vyrazem ,koncentrovany“.

¢

(3) PHpustné ziporné hmotnostni odchylky jsou

uvedeny v pfiloze & 7.

%) Vyhld¥ka & 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro
ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prisek a smési
kakaa s cukrem, &okolddu a &okolidové bonbony.*.

b)

g

h)

)

k)

)

6. § 10a znf:

»$ 10a

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

kivovinami — vyrobky ziskané praZenim riiznych
&4sti rostlin bohatych na sacharidy,

praZenou &ekankou (cikorkovou kévovinou) — vy-
robek ziskany z kofent &ekanky obecné (Cicho-
rium intybus L.), které nebyly pouZity ve formé&
»witloof” (saldtové &ekanky), dostate&né &isty, su-
chy, praZeny s pfidavkem nebo bez p¥idavku ma-
lych mnoZstvi potravinifskych olejii nebo tukd,
piirodnich sladidel a melasy; miZe obsahovat
stopy nerozpustnych litek, které nepochézi z ci-
korky,

obilnou kévovinou — vyrobek vyrobeny z praZe-
ného jeEmene, Zita, nebo pSenice,

sladovou kévovinou — vyrobek vyrobeny ze sla-
dovaného a praZeného jemene, Zita, nebo pse-
nice,

fikovou kdvovinou — vyrobek vyrobeny z fikovych
plodd,

smés{ kdvovin — smés z kivovin a dalsich surovin,
v&etné praZené kivy mleté,

kivovinovym extraktem - vyrobek ziskany
extrakef kdvovin za pouZiti vody jako extrakéniho
prostfedi, s vylou€enim vSech postupi hydrolyzy
zahrnujicich pfidavek kyseliny nebo zésady,
cikorkovym extraktem, rozpustnou cikorkou, in-
stantnf cikorkou — vyrobek ziskany extrakef z pra-
Zené &ekanky, kdy se jako extrakéni médium po-
uZije jen voda a kdy je vylouden jakykoli proces
h}:ldrol}’rzy zahrnujici pft‘z’wénf kyseliny nebo z4-
sady,

p

cikorkovym extraktem sufenym - cikorko
extrakt ve formé& prasku, granuli, vlo&ek, kost:ﬁ
nebo v jiné formé, u n&¢hoZ susina na bazi cikorky
&ini nejméné& 95 % hmotnosti; vyrobek miiZe ob-
sahovat jiné litky, neZ které pochizejf z extrakce
cikorky, v mnoZstvi nejvyse 1 % hmotnosti,

cikorkovym extraktem ve formé& pasty — cikor-
ovy extrakt v pastovité formé&, u n¢hoZ sufina
navgézi cikorky &ini nejméné 70 % a nejvyde
85 % hmotnosti; vyrobek miZe obsahovat jiné
litky, neZ které pochizeji z extrakce cikorky,
v mnoZstvi nejvySe 1 % hmotnosti,

cikorkovym extraktem ve formé& tekuté - cikor-
kovy extrakt v tekuté formé&, u n€hoZ sulina na
bazi cikorky &ini nejméné 25 % a nejvyse 55 %
hmotnosti a ktery miZe obsahovat pfirodnf sladi-
dla v mnoZstvi nepfekratujicim 35 % hmotnosti,

instantni smési kdvovin — vyrobek ziskany smi-
chinim jednotlivych extraktli nebo spoleZnou
extrakei smési kdvovin, popfipadé ve smési s ki-
vou,
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m) instantnim kdvovinovym vyrobkem - vyrobek
obsahujici kdvovinovy extrakt a jiné sloZky,
urleny k p¥ipravé nipojl rozpusténim ve vod&.”.

7. § 10c v&etné nadpisu zni:

»$ 10c
Oznadéovani

(1) Kromé& 1idaji uvedenych v zikoné a ve zvl4st-
nim privnim predpise’) se na obalu vyrobku dile
uvede

a) hmotnostn{ procento obsahu kivy nebo kivového
extraktu u kdvovin ve smési s kdvou a u kivovino-
vych extraktd,

b) u cikorkového extraktu ve formé tekuté, ke kte-
rému bylo pfiddno pfirodni sladidlo, vyraz ,s ...,
»konzervovany...“, ,s pfidavkem ...“, nebo ,pra-
Zeny s ...“ obsahujici ndzev pouZité skupiny pfi-
rodniho sladidla podle zvl4stniho prévm%o pred-

isu;’) tento vyraz se uvede u nizvu vyrobku ,.ci-
iorkov;’r extrakt ve formé tekuté® nebo ,cikor-

¢

kovy extrakt tekuty®,

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

d) u cikorkového extraktu ve formé pasty a cikorko-
vého extraktu ve formé& tekuté minimilni obsah
suSiny na bizi cikorky, uvedeny v procentech
hmotnostnich v kone&ném vyrobku,

e) u vyrobkii podle § 10a pism. h) oznaleni ,cikor-
kovy extrakt®, ,rozpustni cikorka“, nebo ,in-
stantn{ cikorka®.

(2) Oznageni podle odstavce 1 pism. e) se u vy-
robku ve formé pasty doplni vyrazem ,pasta® nebo ,ve
formé& pasty” a u vyrobku ve formé& tekuté vyrazem
»tekuty“ nebo ,ve formé tekuté”.

(3) Cikorkovy extrakt ve formé tekuté, u nZhoz
susina na bézi cikorky &ini vice neZ 45 % hmotnosti,
lze v oznaleni ndzvu doplnit vyrazem ,koncentro-
vany*“.

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

8. Ptiloha &. 1 znf:

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

Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
zeleny &aj
polofermentovany &aj
éaj pravy

derny &aj

ochuceny &aj

bylinny &aj

ovocny &aj

vyrobky z &aje

&ajovy extrakt

instantni &aj“.

9. V pfiloze & 4 se ve sloupci ,druh® dopliiuji
slova ,ochuceny &aj“.

10. Ptiloha &. 5 zni:

»Piloha &. 5 k vyhlasce &. 330/1997 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
kiva praZeni zrnkovi
mletd
instantni kiva .
rozpustni kdva extrakt suSend
kdvovy extrakt asta nebo ve formé pasty
rozpustny kivovy extrakt tekutd nebo ve formé tekuté“.
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11. V pfiloze &. 9 v tabulce ,Fyzikéln{ a chemické 2. Oznalovini potravin podle dosavadnich dpraiv-
poZadavky na jakost kdvovin“ se ve sloupci ,druh — nich pfedpisii lze provddét nejpozdéji do 30. dubna
skupina — podskupina“ za slova ,kivovinovy extrakt® 2004.
dopliiuji slova ,s vyjimkou cikorkového extraktu®.

ClL1I ClL I
Piechodn4 ustanoveni Usi
¢innost

1. Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu pfede
dnem u&innosti této vyhlasky se posuzuji podle dosa- Tato vyhldgka nabyvi ¢innosti dnem 1. &ervence
vadnich privnich pfedpist. 2003.

Ministr:

Ing. Palas v. r.
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VYHLASKA
ze dne 10. bfezna 2003
o ukonéeni platnosti minci po 10 haléfich vzoru 1993 a minci po 20 halétich vzoru 1993

Ceska ndrodni banka stanovi podle § 22 pism. d)
zékona & 6/1993 Sb., o Ceské nirodni bance:

§1

(1) Dnem 31. fijna 2003 se ukonluje platnost

minci po 10 haléfich vzoru 1993') a mincf po 20 halé-
fich vzoru 1993.2)

(2) Mince uvedené v odstavci 1 vyméfiuji v dobé
od 1. listopadu 2003 do 31. ijna 2004 viechny banky’)
top ) . y Y
provadéjici pokladni ogerace, od 1. listopadu 2004 do
31. ¥ijna 2009 pouze Ceskd nirodni banka,*) a to za
podminek stanoveng’rch touto vyhlddkou a zvla$tnim
)

pravnim pfedpisem.

(3) Vyménu lze provést na pokladnich bank
a Ceské nirodni banky v hotovosti nebo uloZenim na
et vedeny u pislusné banky,’) popfipadé u Ceské
nirodni banky.®)

(4) Cistka predloZend k vyméné v hotovosti vy-
jidfend v haléfich musi byt délitelnd &islem 50 beze
zbytku. Mince, které takovou &istku p¥esahuji, se ne-
vyméfuji. Pfi uloZeni minci na det je &dstka pfipsina
v plné vyii.

§2
Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem 1. dubna
2003.

Guvernér:

doc. Ing. Tama, CSc. v. r.

!y Vyhld3ka & 107/1993 Sh., o vyd4n{ minci po 10 haléfich vzoru 1993, o ukonéenf platnosti minci po 10 haléich &esko-

slovenské mény a jejich vyméné.

2) Vyhl4ska & 108/1993 Sb., o vyddni minci po 20 haléfic

h vzoru 1993, o ukonéenf{ platnosti minci po 20 haléfich &esko-

slovenské mény a jejich vyméng, ve znéni vyhlisky & 290/1997 Sb.
%) Zgkon & 21/1992 Sb., o bankich, ve znéni pozd&sich pFedpisi.

*y Zikon ¢ 6/1993 Sb., o Ceské nirodni bance, ve znénf zikona & 60/1993 Sb., zdkona &. 15/1998 Sb., zdkona & 442/2000 Sb.,
nilezu Ustavniho soudu vyhldSeného pod & 278/2001 Sb., zdkona &. 482/2001 Sb. a zkona & 127/2002 Sb.

%) § 4 odst. 2 a 3 vyhlasky & 37/1994 Sb., kterou se stanovi postup pfi pijmu pendz a naklid4ni s nimi a pf poskytovani

nihrad za necel€ a poskozené bankovky a mince.
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80

VYHLASKA
ze dne 26. Wnora 2003

o vydéni zlatych minci ,Pozdni renesance - $tity domu ve Slavonicich* po 2 000 Ké

Ceska ndrodni banka stanovi podle § 22 pism. a)
zékona & 6/1993 Sb., o Ceské nirodni bance:

§1
(1) Dnem 23. dubna 2003 se v rdmci cyklu , Deset
stoleti architektury” vydavaj{ zlaté mince ,Pozdnf re-
nesance — 3tity domi ve Slavonicich® po 2 000 K¢& (dile
jen ,mince®).

(2) Mince se vydivd v b&Zném provedeni a ve
zvld§tnim provedeni uréeném pro sbératelské ulely
s leSténym polem mince a matovym reliéfem (déle jen
»zv143tni provedeni®).

(3) Mince se razi ze zlata o ryzosti 999.9. Hmot-
nost mince je 6,22 g, jeji primér 20 mm a sila 1,4 mm.
Hrana mince v b&Zném provedeni je vroubkovani,
hrana mince ve zvlaStnim provedeni je hladkid. P
razb& mince v b&Zném i zvldStnim provedeni je povo-
lend odchylka v priméru 0,1 mm a v sile 0,15 mm.
V hmotnosti je povoleni odchylka nahoru 0,062 g
a v ryzosti zlata odchylka nahoru 0,01 %.

§ 2

(1) Na licni strané jsou pfi hornim okraji mince
stylizovani heraldick4 zvifata z velkého stitntho znaku
Ceské republiky. Cesky lev je uprostfed mezi morav-
skou orlici (vlevo) a slezskou orlici (vpravo) a je umis-
tén vyse neZ obé orlice. Pod heraldickymi zvifaty je ve

dvou fidcich oznaleni nominilni hodnoty mince se
zkratkou pen&Zni jednotky ,2000 K&“, jehoz &isli-
ce ,0° jsou vzdjemné 1pro ojeny. Ve dvou Fidcich
pod oznalenim nomindlni hodnoty mince je umistén
nizev stitu ,CESKA REPUBLIKA®. Nizev cyklu
»DESET STOLETI ARCHITEKTURY* je v opisu
pfi okrajich mince. Pismena opisu jsou pfi hornim
okraji mince &4steéné zakryta heraldickymi zvifaty.
Prvni dv& slova opisu jsou oddélena teckou, druhd
dvé slova oddéluje znaka mincovny, kterd minci ra-
zila. Na pozadi textii v dolni poloviné mince jsou tfi
typické stity slavonickych domd.

(2) Na rubové strané je na pozadi slavonického
domu s psanitkovymi sgrafity vyobrazen znak mésta
Slavonic. Pod méstskym znakem je umistén text
LSTITY DOMU* a pod nim letopodet ,,2003, ozna-
Cujici roénik raZzby. V misté, kde je text, jsou z fasidy
domu v pozadi vypusténa psanitkovi sgrafita. P le-
vém, hornim a pravém okraji mince je neuzavieny opis
~POZDNI RENESANCE SLAVONICE®, ’jehoZ
slova jsou od sebe oddélena te€¢kami. Autorem nivrhu
mince je akademicky sochaf Jiff Harcuba. Inicidla jeho
piijmeni ,H“ je umisténa pfi spodnim okraji mince
uprostfed.

§3

2

Tato vyhldska nabyvi déinnosti dnem 15. dubna
2003.

Guvernér:

doc. Ing. Tdma, CSc. v. r.
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SDELENT

Ministerstva price a socidlnich véci
ze dne 5. bfezna 2003

o uloZeni kolektivnich smluv vyssiho stupné a dodatki ke kolektivnim smlouvim vyssiho stupné

Ministerstvo price a socidlnich véci sdéluje, Ze v souladu s § 9 odst. 1 zdkona &. 2/1991 Sb., o kolektivnim

vyjedndvini, v platném znéni, byly u néj uloZeny od 1. 1. 2003 do 31. 1. 2003 tyto kolektivni smlouvy vy3stho
stupné a tyto dodatky ke kolektivnim smlouvdm vy$sitho stupné:

1.

Kolektivni smlouva vy$itho stupné na obdob{ 2003 — 2004 (ze dne 19. prosince 2002) uzaviens
mezi

Odborovym svazem UNIOS

a

Odborovym svazem TRANSGAS

a

Ceskou plyndrenskou unif.

. Kolektivni smlouva vy$3iho stupné na obdobi od 1. 1. 2003 do 31. 12. 2003 (ze dne 23. ledna 2003) uzaviend

mezi

Odborovym svazem KOVO

a

Ceskomoravskou elektrotechnickou asociaci.

. Kolektivni smlouva vy$itho stupné pro rok 2003 (ze dne 9. prosince 2002) uzavieni

mezi

Odborovym svazem pracovnikti dopravy, silniéntho hospoda¥stvi a autoopravirenstvi Cech a Moravy (Sekci
silniénfho hospodi¥stvi)

a
Svazem dopravy Ceské republiky (Sekei silni¢ntho hospodafstvi).

. Dodatek &. 2 kolektivni smlouvy vy$§iho stupné na roky 2001 — 2003 (ze dne 6. ledna 2003) uzavfeny

mezi

Odborovym svazem Stavba Ceské republiky

a

Svazem podnikatelé ve stavebnictvi v Ceské republice.

. Dodatek kolektivni smlouvy vys3iho stupné na roky 2003 — 2004 (ze dne 9. ledna 2003) uzavfeny

mezi

Odborovym svazem pracovnikii dopravy, silniéntho hospodé¥stvi a autoopravirenstvi Cech a Moravy
a

Svazem podnikatelé ve stavebnictvi v Ceské republice.

. Dodatek &. 1 kolektivni smlouvy vy$§iho stupné na obdobi 2002 — 2003 (ze dne 13. ledna 2003) uzavfeny

mezi

Odborovym svazem pracovnikii zeméd&lstvi a vyZivy — Asociaci svobodnych odbortt Ceské republiky
a

Svazem podnikatelé ve stavebnictvi v Ceské republice.

Dodatek &. 1 kolektivni smlouvy vy3§tho stupné na 1éta 2003 — 2004 (ze dne 17. ledna 2003) uzavfeny
mezi

Odborovym svazem zamé&stnancl skld¥ského, keramického, biZuterntho primyslu a porceldnu

a

Asociacf sklifského a keramického primyslu CR.

Ministr:

Ing. Skromach v. r.
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do jeho thrady jsou doposiliny jednorizové. Zmény adres a poctu odebiranych vytiskd jsou providény do 15 dnti. Reklamace: informace na tel.
&sle 519 305 168. V pisemném styku vidy uvddgjte ICO (privnicki osoba), rodné &islo (fyzicki osoba). Poddvéni novinovych zisilek povoleno
Ceskou postou, s. p., Odstépny zdvod JiZni Morava Reditelstvi v Brn & j. P/2-4463/95 ze dne 8. 11. 1995,
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