Roénik 2016

SBIRKA ZAKONU

CESKA REPUBLIKA

Castka 162 Rozeslana dne 12. prosince 2016 Cena K¢ 128,

OBSAH:
396. Vyhliska, kterou se méni vyhlaska & 132/2015 Sb., o sazebniku nihrad nikladt za rozbory provid&né laboratofemi
Stitni zem&d&lské a potravinifské inspekce pro tlely kontroly
397. Vyhliska o poZadavcich na mléko a mlé&né vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje

398. Vyhliska o poZadavcich na kofeni, jedlou stl, dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omicky, dresinky a hot-
dicl




Strana 6250

Sbirka zikont & 396 / 2016

Ciastka 162

396

VYHLASKA
ze dne 2. prosince 2016,

kterou se méni vyhliska & 132/2015 Sb., o sazebniku nihrad nikladi za rozbory
providéné laboratofemi Stitni zemé&d€lské a potravinifské inspekce pro wiéely kontroly

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 14 za-
kona &. 146/2002 Sb., o Stitni zemé&dé&lské a potravi-
nafské inspekci a o zméné nékterych souvisejicich
zikontl, ve znéni zikona & 316/2004 Sb., zikona
&. 138/2014 Sb. a zikona &. 180/2016 Sb.:

Cl1

Vyhl4ska & 132/2015 Sb., o sazebniku nihrad
nakladt za rozbory providdéné laboratofemi Stitni
zemé&dé&lské a potravinafské inspekce pro déely kon-
troly, se méni takto:

1. Na konci textu dvodni véty se dopliiuji slova
»(dile jen ,zikon*)“.

2. V § 1 se slova ,,& 146/2002 Sb., o Stitni ze-

médélské a potravinafské inspekci a 0 zméné nékte-
rych zakont“ nahrazuji slovy ,a vys$i pausalni &astky
nakladt vzniklych v souvislosti s kontrolou podle

§ 3 odst. 3 pism. c) bodu 2 zdkona“.

3. Za § 2 se vklada novy § 2a, ktery véetné nad-
pisu znf:

»S 2a

Pausilni éastka nikladd

VySe pausilni &astky nakladd podle § 1 je
500 K¢& na jednoho inspektora za kazdou zapocatou
hodinu vykonu &innosti podle § 3 odst. 3 pism. c)
bodu 2 zikona.“.
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4, Pfiloha &. 1 zni:

Fyzikalné-chemické rozhory

»Piiloha & 1 k vyhlisce €. 132/2015 Sh.

Rozbor VyS$e nahrady
nakladu v K&
1. Stanoveni acesulfamu-K, aspartamu a sacharinu v potravinach metodou HPLC 1030
2. Stanoveni vitaminu A v potravinach metodou H 1990
3. Stanoveni napadeni téstovin kddci 70
4. Stanoveni zlomk( a pfimési jinych druh( téstovin 100
5. Stanoveni o€kovitosti t&stovin 50
6. Stanoveni vihkosti téstovin 210
7. Stanoveni popela v téstovinach 140
8. Stanoveni pisku v téstovinach 350
9. Stanoveni titrovatelnych kyselin v t&stovinach 100
10. Stanoveni zvétseni objemu téstovin 50
11. Stanoveni chloridu sodného v pekaiskych vyrobcich 220
12. Stanoveni obsahu vody s predsousenim pfi 130°C v pekarskych vyrobcich 140
13. Stanoveni obsahu vody bez prfedsouseni pfi 130°C v pekarskych vyrobcich 70
14. Stanoveni ocbsahu vody susenim s nasavaci hmotou v pekarskych vyrobcich 220
15. Stanoveni popela v pekaiskych vyrobcich 140
16. Podil popela nerozpustného v kyseliné v pekarskych vyrobcich 350
17. Stanoveni tuku pfimou extrakci v pekarskych vyrobcich 220
18. Stanoveni tuku po hydrolyze v pekarskych vyrobcich 360
19. Stanoveni obsahu cukrl v pekarskych vyrobcich 440
20. Stanoveni titrovatelnych kyselin v pekarskych vyrobcich 160
21. Stanoveni susiny refraktometricky v pekarskych vyrobcich 50
22. Stanoveni pfimési ve strouhance 50
23. Stanoveni vody sudenim pfi 105°C v cukrarskych vyrobgcich 220
24. Stanoveni popela v cukraiskych vyrobcich 140
25. Podil popela nerozpustného v kyseliné v cukrarskych vyrobcich 350
26. Stanoveni cukril v cukrafskych vyrobcich 440
27. Stanoveni tuk( extrakci po hydrolyze v cukrarskych vyrobcich 360
28. Stanoveni titrovatelnych kyselin v cukrarskych vyrobcich 100
29. Stanoveni susiny zmrzlin pfi 105°C 160
30. Stanoveni susiny zmrzlin pfi 130°C 70
31. Stanoveni tuku acidobutyrometricky ve zmrzlinach 210
32. Stanoveni veskerych redukujicich cukrl po inverzi metodou Schoorla ve zmrzlinach 440
33. Stanoveni vlhkosti cukrovinek a trvanlivého peéiva susenim pfi 105°Crette do konstantni hmotnosti 140
34. Stanoveni vody sudenim s absolutnim etanolem v cukrovinkach a trvanlivém pedivu 70
35. Stanoveni vihkosti napoje v prasku 140
36. Stanoveni obsahu tuku pfimou extrakci v cukrovinkéch a trvanlivém pecivu 250
37. Stanoveni obsahu tuku po hydrolyze v cukrovinkach a trvanlivém pecéivu 360
38. Stanoveni obsahu popela v cukrovinkach a trvanlivém pecivu 210
39. Stanoveni pisku v cukrovinkach a trvanlivém pecivu 300
40. Stanoveni ¢okoladové polevy formované, macené 170
41. Stanoveni sacharozy polarimetricky v cukrovinkach a trvanlivém peéivu 250
42. Stanoveni sacharidl v cukrovinkach a trvanlivém pedivu 430
43. Stanoveni pfisad (jadrovin) v ¢okoladach 130
44. Stanoveni kyanovodiku v cukrovinkach a trvanlivém pedivu 550
45. Stanoveni rezidui metylbromidu v cukrovinkach a trvanlivém peéivu 1110
46. Stanoveni ztraty susenim a susiny v cukrovarskych vyrobcich 140
47. Stanoveni pH potenciometricky v cukrovarskych vyrobcich 100
48. Stanoveni sacharézy polarimetricky v cukrovarskych vyrobcich 200
49. Stanoveni popela v cukrovarskych vyrobcich 290
50. Stanoveni redukujicich cukrdl v cukrovarskych vyrobcich 250
51. Stanoveni barvy cukrovarskych vyrobk( 220
52. Stanoveni granulometrického sloZzeni u fepného cukru 100
53. Stanoveni obsahu nerozpustnych latek v cukrovarskych vyrobcich 220
54. Stanoveni ferromagnetickych pfimési v cukrovarskych vyrobcich 50
55. Dukaz oxidu sifi¢itého v rafinovaném cukru 270
56. Stanoveni protihrudkujicich latek v cukrovarskych vyrobcich 260
57. Stanoveni susiny refraktometricky v tekutych cukrech 50
58. Stanoveni popela ve Skrobu 140
59. Stanoveni pH vodniho vyluhu $krobu 100
60. Stanoveni titrovatelnych kyselin ve vodnim vyluhu Skrobu 120
61. Stanoveni pisku ve skrobu 350
62. Stanoveni stipt ve $krobu 50
63. Stanoveni titratni kyselosti ve vyrobcich ze $krobu 120
64. Stanoveni susiny refraktometricky v glukézovém sirupu 50
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65. Stanoveni alkoholu v pivu 300
66. Stanoveni skuteéného extraktu piva 300
67. Stanoveni pH piva 100
68. Stanoveni barvy piva 200
69. Stanoveni trvanlivosti piva 100
70. Vypocet vyuZitelné energie piva 50
71. Stanoveni pénivosti piva 70
72. Stanoveni cukri v pivu 480
73. Stanoveni trvanlivosti drozdi 80
74. Stanoveni susiny drozdi 140
75. Stanoveni popela v drozdi 210
76. Stanoveni mohutnosti kynuti v tésté u drozdi 160
77. Stanoveni kyselosti drozdi 180
78. Stanoveni hustoty vonnych a chutovych latek 160
79. Stanoveni alkoholu v lihovinach 350
80. Stanoveni netékavych latek rozpustnych cukrd v lihovinach 210
81. Metody zkouseni lihovin. Stanoveni veskerych kyselin ve vinném destilatu a brandy 100
82. Stanoveni kyanovodiku v lihovinach 210
83. Stanoveni cukrl v lihovinach 430
84. Stanoveni susiny v nealkoholickych napojich refraktometricky 50
85. Stanoveni oxidu uhli¢itého v nealkoholickych napojich, manometricky 50
86. Stanoveni oxidu uhlig¢itého v nealkoholickych népojich titraéni metodou 200
87. Stanoveni kyselost i— titrovatelné kyseliny v nealkoholickych napojich 200
88. Stanoveni alkoholu v nealkoholickych napojich 310
89. Stanoveni cukru v nealkoholickych napojich 350
90. Stanoveni popela v nealkoholickych napojich 210
91. Stanoveni kyselosti kvasného octa 170
92, Stanoveni etanolu v kvasném octé 420
93. Stanoveni veskerého extraktu kvasného octa 270
94, Stanoveni popela v kvasném octé 380
95. Stanoveni pfimo redukujicich cukril v kvasném octé 470
96. Stanoveni sachardzy v kvasném octé 530
97. Stanoveni bezcukerného extraktu kvasného octa 50
98. Stanoveni pevného podilu konzervarenskych polotovar(l a vyrobk{ z ovoce a zeleniny 70
99. Stanoveni hmotnostniho podilu ovoce v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 70
100. Stanoveni obsahu rostlinnych pfimési v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 70
101. Stanoveni susiny v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 210
102. Stanoveni sudiny v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny refraktometricky 50
103. Stanoveni popela a jeho zasaditosti v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 350
104. Stanoveni mineralnich pfimési (pisku) v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 420
105. Stanoveni celkové kyselosti konzervarenskych polotovaril z ovoce a zeleniny 200
106. Stanoveni netékavych kyselin (kyseliny mlééné) v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny - metoda dle
nafizeni EK pod kédem E008 530
107. Stanoveni tékavych kyselin v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 330
108. Stanoveni etanolu v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 300
109. Stanoveni obsahu cukr v konzervarenskych polotovarech a vyrobcich z ovoce a zeleniny 440
110. Stanoveni oxidu uhelnatého v koufovych kondenzatech 1820
111. Stanoveni alkaloidd v kondenzatu cigaretového koufe metodou spektrofotometrickou 2 260
112. Stanoveni alkaloid( (nikotinu) ve fermentovaném tabaku a tabakovych vyrobcich 2260
113. Stanoveni hmotnostni rychlosti volného hofeni (hoflavost) fermentovaného tabaku a tabakovych vyrobkd 200
114. Stanoveni tuku pfimou extrakci v mrazirenskych vyrobcich 220
115. Stanoveni obsahu susiny v mrazirenskych vyrobcich 210
116. Stanoveni chloridu sodného v mrazirenskych vyrobcich 220
117. Stanoveni obsahu rozpustnych pevnych latek v ovocnych a zeleninovych vyrobcich - metodou refraktometrickou 150
118. Stanoveni popela nerozpustného v kyseliné, v ovocnych a zeleninovych vyrobcich 350
119. Stanoveni kyselosti ovocnych a zeleninovych vyrobkd 200
120. Stanoveni relativni hustoty ovocnych a zeleninovych stav 100
121. Stanoveni hodnoty pH ovocnych a zeleninovych stav 100
122. Stanoveni formolového &isla ovocnych a zeleninovych stav 200
123. Stanoveni obsahu fosforu v ovocnych a zeleninovych stavach metodou spektrofotometrickou 1280
124. Enzymové stanoveni obsahu kyseliny L-jable¢né (L-malatu) v ovocnych a zeleninovych stavach metodou spektrofotometrickou

1700
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125. Enzymové stanoveni obsahu kyseliny D-isocitronové v ovocnych a zeleninovych $tavach metodou spektrofotometrickou 1700
126. Spektrometrické stanoveni obsahu prolinu v ovocnych a zeleninovych stavach 950
127. Stanoveni hesperidinu a naringinu v citrusovych $tavach metodou HPLC 1080
128. Enzymatické stanoveni obsahu kyseliny D-jable¢né v ovocnych a zeleninovych stavach metodou spektrofotometrickou 1700
129. Stanoveni obsahu mlé¢ného tuku v cokoladé a éokoladovych cukrovinkach 3700
130. Stanoveni obsahu tukuprosté mlécné susiny v Cokoladé a ¢okoladovych cukrovinkach 1730
131. Stanoveni obsahu tukuprosté kakaové susiny v Eokoladé a ¢okoladovych cukrovinkach 1180
132. Stanoveni obsahu vihkosti 8krobu sudenim 140
133. Stanoveni obsahu vody v susenych jablkach 310
134. Stanoveni obsahu vody v sudenych hruskach 310
135. Stanoveni obsahu vody v susenych broskvich 310
136. Stanoveni surového a beznikotinového bezvodého kondenzatu koufe za pouziti rutinniho analytického nakufovaciho pfistroje
1110
137. Stanoveni podilu sloZek v dribezich a zvéfinovych konzervach 100
138. Stanoveni obsahu vody v dribezich a zvéfinovych konzervach 210
139. Stanoveni obsahu chloridu sodného v dribezich a zvéfinovych konzervach 130
140. Stanoveni vody sugenim u ryb, rybich vyrobki a konzervy 140
141. Stanoveni kyselosti u ryb, rybich vyrobkl a konzerv 100
142. Stanoveni hmotnosti obsahu u ryb, rybich vyrobka a konzerv 70
143. Stanoveni celkového obsahu tuku v mase a masnych vyrobcich 360
144. Stanoveni pH u vyrobk( z masa a sterilovanych pokrmech v konzervach 100
145. Stanoveni obsahu chloridd ve vyrobcich z masa a sterilovanych pokrmech v konzervach 180
146. Dlkaz pfitomnosti $krobu v mase, masnych vyrobcich a masnych konzervach a hotovych jidlech v konzervach 100
147. Stanoveni popela u masa, masnych vyrobkl a masnych konzerv a hotovych jidel v konzervach 350
148. Stanoveni obsahu chloridl v syrech a tavenych syrovych vyrobcich 230
149. Stanoveni obsahu volného tuku v mase a masnych vyrobcich 290
150. Stanoveni obsahu vody ve vyrobcich z masa a sterilovanych pokrmech v konzervach 220
151. Stanoveni obsahu chloridu sodného v mase a masnych vyrobcich metodou Volhardovou 220
152. Stanoveni sudiny v hotovych jidlech a v polotovarech jidel 220
153. Stanoveni chloridu sodného v hotovych jidlech a v polotovarech jidel 230
154. Stanoveni piperinu v pepfi metodou spektrofotometrickou 1080
155. Stanoveni celkového obsahu capsanoidu a oleoresind v chilli paprikach metodou HPLC 1530
156. Pfiprava mletého vzorku caje o znamém obsahu susiny 220
157. Stanoveni vody v dehydratovanych vyrobcich a ochucovadlech 220
158. Stanoveni popela v dehydratovanych vyrobcich a ochucovadlech 210
159. Stanoveni obsahu chloridu sodného v dehydratovanych vyrobcich a ochucovadlech 210
160. Méfeni pH dehydratovanych vyrobki a ochucovadel 100
161. Stanoveni kyselosti dehydratovanych vyrobki a ochucovadel 120
162. Stanoveni kreatinu v dehydratovanych vyrobcich a ochucovadlech 950
163. Kavové a cikorkové extrakty - stanoveni obsahu susiny v suseném, kapalném extraktu 310
164. Stanoveni obsahu vihkosti prazené mleté kavy (ztrata hmotnosti pfi 103°C) 220
165. Stanoveni obsahu susiny hoitice 210
166. Stanoveni popela hof€ice 210
167. Stanoveni pisku v hofé&ici 350
168. Stanoveni cukru v hof&ici 440
169. Stanoveni kyselosti hoicice 100
170. Stanoveni tuku v hofgici 500
171. Stanoveni chloridu sodného v hof€ici 120
172. Stanoveni vihkosti a tékavych latek 210
173. Stanoveni hustoty kapalnych chemickych vyrobk( pro primyslové pouziti pfi 20°C 100
174. Stanoveni obsahu etanolu v lihu pyknometricky 140
175. Stanoveni furalu v lihu metodou fotometrickou 1080
176. Stanoveni obsahu veskerych dusikatych zasad v lihu 310
177. Zjistovani alkality lihu 50
178. Stanoveni kyselosti lihu 170
179. Stanoveni odparku lihu 200
180. Stanoveni vitaminu D metodou vysokoUé&inné kapalinové chromatografie-Stanoveni cholekalciferolu (D3) a ergokalciferolu (D2).
3700
181. Stanoveni vitaminu E metodou vysokoUgéinné kapalinové chromatografie—Stanoveni alfa, beta, gama, a delta-tokoferold 1700
182. Stanoveni obsahu sirant 260
183. Analyza methylesterd mastnych kyselin plynovou chromatografii 1920
184. Stanoveni butylhydroxyanisolu (BHA) a butylhydroxytoluenu (BHT) - metoda plynové chromatografie 2 460
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185. Stanoveni rezidui bromid(—Cast 2: Stanoveni anorganickych bromid{ 2290
186. Stanoveni vitaminu A v potravinach metodou HPLC — Stanoveni beta-karotenu 1990
187. Stanoveni patulinu v ¢iré a zakalené jablecné stavé a protlaku — metoda HPLC s precisténim na rozhrani kapalina/kapalina 1 850
188. Stanoveni ochratoxinu A v jeémeni a prazené kavé — Metoda HPLC s pfecisténim na imunoafinitni kolonce 7 360
189. Stanoveni ochratoxinu A ve vinu a pivu — metoda HPLC s preci§ténim na imunoafinitni kolonce 7 360
190. Potraviny — stanoveni aflatoxinu B1 a sumy aflatoxin( B1, B2, G1 a G2 v liskovych ofigcich, burskych ofiscich, pistaciich, ficich a
praskové Paprice - Metoda HPLC s postkolonovou derivatizaci a s pfedéisténim a imunoafinitni kolonce 6 080
191. Detekce ozarenych potravin obsahujicich tuk — analyza 2-alkylcyklobutanoni plynové chromatografie s hmotnostni detekci
4750
192. Termoluminiscenéni detekce ozarenych potravin, ze kterych mohou byt izolovany kfemicité mineraly 4 990
193. Stanoveni fumonisint B1 a B2 v potravinach na bazi kukufice — HPLC metoda s pfeci$ténim na imunoafinitni kolonce 5 490
194. Cigarety — stanoveni obsahu vody v koufovych kondenzatech — metoda plynové chromatografie 740
195. Stanoveni celkového obsahu karotenoidu a obsahu jednotlivych frakei karotenoidd 2 060
196. Stanoveni dusitand v potravinach spektrofotometricky 560
197. Zmrazené rybi tydinky (rybi prsty), rybi porce a rybi filety obalované ve strouhance nebo tésticku. Stanoveni hmotnosti zmrazenych
rybich vyrobkd 100
198. Stanoveni 3-monochlorpropan-1,2-diolu (MCPD) v potravinach plynovou chromatografii 5480
199. Potraviny — stanoveni neohesperidinu-dihydochalkonu metodou vysokotginné kapalinové chromatografie (HPLC) 1 080
200. Stanoveni obsahu dusiénani metodou HPLC 1130
201. Stanoveni vitaminu B1 metodou HPLC 1690
202. Stanoveni vitaminu B2 metodou HPLC 1690
203. Tepelné opracované pozivatiny v hermeticky uzavrenych obalech. Stanoveni pH 100
204. Stanoveni objemu ve spotiebitelském baleni piva 70
205. Stanoveni objemu napoje ve spotfebitelském baleni 70
206. Stanoveni objemu spotfebitelského baleni hotovych jidel a polotovari 70
207. Stanoveni hmotnosti obsahu bali¢kd tabaku 70
208. Stanoveni hmotnosti v dribezich a zvéfinovych konzervéch 70
209. Stanoveni hmotnosti obsahu spotfebitelského baleni hotovych jidel a polotovard 70
210. Stanoveni hmotnosti obsahu spotfebitelského baleni kavovin 70
211. Stanoveni hmotnosti obsahu spotfebitelského baleni hofdice 70
212. Stanoveni Cisté hmotnosti zmrazeného ovoce a zeleniny 70
213. Maso a masné vyrobky — stanoveni polyfosfatd 950
214. Stanoveni obsahu vody v suSeném ovoci 310
215. Stanoveni obsahu sacharoézy polarimetricky ve slazeném zahusténém mléce 250
216. Stanoveni hustoty 160
217. Cigarety — stanoveni obsahu nikotinu v koufovych kondenzatech — metoda plynové chromatografie 2260
218. Jakost vod-Stanoveni volného a celkového chloru kolorimetrickou metodou 480
219. Potraviny s nizkym obsahem tuku — stanoveni chlormequatu a mepiquatu—Metoda LC-MS/MS 3650
220. Bezvody mléény tuk-Stanoveni sloZeni sterold plynovou chromatografii (Rutinni metoda) 2 600
221. Stanoveni veskerych kyselin v lihovinach 170
222. Stanoveni poméru stabilniho izotopu uhliku (13C/12C) v cukrech ovocnych $tav - metoda izotopové hmotnostni spektrometrie
2620
223. Stanoveni poméru stabilniho izotopu uhliku (13C/12C) v duziné ovocnych $tav - metoda izotopové hmotnostni spektrometrie
2620
224. Potraviny — stanoveni vitaminu B6 metodou HPLC 690
225. Metody zkouseni piva Cast 10: stanoveni horkosti 620
228. Stanoveni cinu v ovoci a zeleniné konzervované v plechovkach pomoci plamenové atomové absorpéni spektrometrie (AAS) 420
227. Potraviny - Stanoveni sifi¢itanu — &ast 1: optimalizovana Monier-Williamsova metoda 340
228. Stanoveni pH potravinarskych pfidatnych latek 100
229. Metoda stanoveni latek extrahovatelnych diethyletherem z potravinarskych sulfonovanych organickych barviv rozpustnych ve vodé
330
230. Metoda stanoveni netékavych latek v kyseliné propionové (E 280) 210
231. Metody stanoveni tubytku hmotnosti susenim dusitanu sodného (E 250) 140
232. Metoda pro dlkaz vy$siho nez mezniho mnozstvi aldehydd v kyseliné sorbove (E 200),sorbanu sodném, 236. draselném a
vapenatém (E 201, E 202, E 203) a v kyseliné propionové (E 280) 120
233. Metoda pro dikaz vys$siho nez mezniho mnozstvi redukujicich latek v mlécnanu sodném, draselném a vapenatém (E 325, E 326,
E 327) 70
234. Metoda stanoveni tékavych kyselin a dikazu vy$§iho nez mezniho mnozstvi dusi¢nand v kyseliné orthofosforeéné (E 338) — pouze
stanoveni vy$$iho nez mezniho mnozstvi dusicnant 120
235. Metoda stanoveni latek nerozpustnych ve vodé& pfitomnych v orthofosforednanu sodném, disodném a trisodném a v
orthofosforecnanu draselném, didraselném a tridraselném (E 339(i), E 339(ii), E 339(iii), E 340(i), E 340(ii), E 340(i)) 270
236. Stanoveni sukral6z y — metoda vysokougcinné kapalinové chromatografie 1700
237. ldentifikace syntetickych potravinarskych barviv v potravinach metodou TLC 780
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238. Stanoveni syntetickych potravinarskych barviv v potravindch metodou HPLC 2 080
239. Stanoveni syntetickych potravinarskych barviv v potravinach metodou spektrofotometrickou 1 480
240. Stanoveni karotenoid( v potravinach metodou spektrofotometrickou 1200
241. Stanoveni B-karotenu v potravinach spektrofotometrickou metodou 1990
242. Stanoveni kyseliny p-hydroxybenzoové a jejich ester( v potravinach metodou HPLC 960

243. Stanoveni kyseliny sorbové a kyseliny benzoové v potravinach metodou HPLC 950

244. Stanoveni celkového oxidu sificitého v potravinach metodou destilaéné-titraéni 320

245. Stanoveni oxidu sifiitého v potravinach metodou spektrofotometrickou s pararosanilinem 1 080
246. Stanoveni bifenylu a orto-fenylfenolu v potravinach metodou GC 2 410
247. Stanoveni kyseliny mravengéi v potravinach metodou HPLC 1090
248. Stanoveni fosforu v potravindch metodou spektrofotometrickou 1280
249. Stanoveni theobrominu, kofeinu a theofylinu v potravinach metodou HPLC 1160
250. Stanoveni kyseliny glutamové v potravinach metodou HPLC 1110
251. Stanoveni chininu metodou HPLC 1000
252. Stanoveni chininu metodou spektrofotometrickou 940

253. Stanoveni aromatickych latek a alkaloid(l v potravinach metodou GC 2 000
254. Stanoveni vanilinu, ethylvanilinu, kumarinu a pfibuznych aromatickych latek v potravinach metodou HPLC 1080
255. Stanoveni vitaminl rozpustnych ve vodé v doplricich stravy metodou HPLC 1530
256. Stanoveni vitaminl A a E v potravinach metodou HPLC 1600
257. Stanoveni vitaminG B1, B2, B6 v potravinach metodou HPLC 1690
258. Stanoveni vitaminu B12 v potravinach metodou ELISA 3000
259. Stanoveni vitaminu C v potravindch metodou HPLC 950

260. Stanoveni taurinu v potravindch metodou HPLC 1 400
261. Stanoveni specifickych bilkovin a dal§ich antigen( v potravinach metodou ELISA 3 000
262. Stanoveni (konfirmace) jednoho vzorku na zafizeni GC AED 2 470
263. Stanoveni (konfirmace) jednoho vzorku na zafizeni GC MSD 1390
264. Stanoveni anabolickych steroid( v potravinach hmotnostni spekirometrii 3400
265. Stanoveni (konfirmace) jednoho vzorku na zafizeni LC/MS 3430
266. Stanoveni obsahu vajecné bilkoviny v potravinach imunoenzymatickou metodou 3000
267. Stanoveni diquatu a paraquatu v potravindch metodou GC 2780
268. Stanoveni dithiokarbamat( v potravinach metodou GC 2 570
269. Stanoveni kyseliny kyanovodikové metodou destilacné titracni 550

270. Stanoveni fosforovodiku v potravinach metodou GC 2 440
271. Stanoveni fenylmocovinovych herbicid( v potravinach metodou GC 2240
272. Stanoveni pesticidi na bazi kvartérnich aminG v potravinach kapalinovou chromatografii s MS detekci 3650
273. Stanoveni daminosidu v potravinach metodou GC 2780
274. Stanoveni triazinovych herbicidd v potravinach metodou GC 2280
275. Stanoveni bromiduy v potravinach metodou GC/ECD 2290
276. Stanoveni ovocného (zeleninového) podilu 6 270
277. Stanoveni refraktometrické susiny vnesené rajéatovou surovinou 5500
278. Stanoveni jednoho prvku metodou AAS—plamenova technika 420

279. Stanoveni jednoho prvku metodou AAS — bezplamenova technika 630

280. Stanoveni jednoho prvku metodou AAS-hydridova technika 750

281. Stanoveni rtuti v potravinach metodou AAS-AMA 254 360

282. Stanoveni sumy dusiénanud a dusitand v potravinach metodou FIA 1 000
283. Stanoveni bromidl a dusitand metodou HPLC 1480
284. Stanoveni chlorovanych alifatickych uhlovodik( metodou GC 1680
285. Stanoveni N-nitrosamind v potravinach metodou GC/TEA 2 950
286. Stanoveni ftalat(i v napojich metodou GC 1980
287. Stanoveni polychlorovanych bifenyld a chlorovanych pesticidd v potravinach metodou GC 2 640
288. Stanoveni 1,3-dimethylamylaminu v doplricich stravy metodou LC-MS/MS 3640
289. Stanoveni aflatoxinG B1, B2, G1, G2 v potravinach metodou HPLC 6 060
290. Stanoveni aflatoxind B1, B2, G1, G2 metodou TLC (screening) 2 500
291. Stanoveni deoxynivalenolu v potravinach metodou HPLC 5610
292. Stanoveni sterigmatocystinu v potravinach metodou LC/MS 5890
293. Stanoveni ochratoxinu A metodou TLC (screening) 910

294. Stanoveni ochratoxinu A v potravinadch metodou HPLC s vyuZitim imunoafinitnich (SPE) kolonek 7 360
295. Stanoveni patulinu v potravinach metodou HPLC 1850
296. Stanoveni biogennich aminu v potravinach metodou HPLC 1760
297. Stanoveni metanolu v lihovinach a lihu metodou GC 950

298. Stanoveni chloraminu 1150
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299. Stanoveni etylkarbamatu v lihovindch metodou GC 1390
300. Detekce stafylokokovych enterotoxini v potravinach 2 000
301. Identifikace stafylokokovych enterotoxind A, B, C, D a E v potravinach 3000
302. Detekce bacilovych prdjmovych enterotoxinl v potravinach imuno-enzymatickou metodou 2 800
303. Stanoveni cukri a celkového alkoholu ve ving 470
304. Stanoveni celkového alkoholu ve viné-vypocet 30
305. Stanoveni tékavych organickych latek v potravinach metodou GC 1 680
306. Stanoveni zearalenonu v potravinach metodou HPLC 5610
307. Stanoveni ethylacetatu plynovou chromatografii 950
308. Stanoveni titrovatelnych zasad v lihovinach 140
309. Stanoveni veskerych kyselin v lihovinach 170
310. Stanoveni vicesytnych alkohold ve vinech a lihovinach 1500
311. Stanoveni vy§sich alkohol(, esterd a aldehyd( v lihovinach s vy§&im obsahem tékavych sloZek 1340
312. Stanoveni vy$sich alkohold, esterd a aldehydd v lihu a lihovinach s nizkym obsahem tékavych sloZek 1340
313. Stanoveni furalt v lihu a lihovinach 1500
314. Stanoveni poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci nukleari magnetické
rezonance (SNIF-NMR) — stanoveni pfidavku cukri do produktl vinné révy 14 860
315. Stanoveni poméru stabilnich izotopG uhliku 13C/12C (vyjadieného jako delta 13C) v ethanolu pomoci Hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomérd (IRMS) - stanoveni pfidavku cukrd do produkt( vinné révy 10 440
316. Stanoveni poméru stabilnich izotopt kysliku 180/160 (vyjadreného jako delta 180) ve vodé pomoci hmotnostni (spekirometrie
izotopovych pomérl (IRMS) - stanoveni pfidavku vody do produktll vinné révy 4 870
317. Stanoveni B-laktoglobulinu v potravinach imuno-enzymatickou metodou 2 500
318. Stanoveni arasidd v potravinach imuno-enzymatickou metodou 2 500

319. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C vyjadreného jako delta 13C) v ethanolu pomoci hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomérd (IRMS) a poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci nukleami

magnetické rezonance (SNIF-NMR)- stanoveni pfidavku cukri do produktl vinné révy 22 560
320. Stanoveni slozeni u cokoladovych cukrovinek 70
321. Stanoveni markery pro odhaleni faldovani vina pfidavkem syntetického glycerolu 5650
322. Stanoveni poméru stabilnich izotopl kysliku 180/160 (vyjadieného jako delta 180) ve vodé pomoci hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomérd (IRMS) - stanoveni plvodu vody v ovocnych a zeleninovych §tavach 11 020
323. Stanoveni kyseliny aristolochové v potravinach 950
324. Stanoveni gliadinu (lepku) v potravinach metodou ELISA 2 500
325. |dentifikace druh( mas v potravinach imuno-enzymatickou metodou 3 500
326. Stanoveni obsahu &isté svalové bilkoviny pfepoctem pfes 3-methylhistidin 1210
327. Stanoveni aktivity vody 370
328. Stanoveni provafenosti masnych vyrobku 160
329. Stanoveni obsahu masa 6180
330. Stanoveni obsahu masa v rybach a rybich vyrobcich 1430
331. Stanoveni floridzinu v potravindch metodou HPLC 1200
332. Stanoveni obsahu naplné nebo panady zmrazenych vyrobki 100
333. Stanoveni volné vody u zabité driibeze 50
334. Stanoveni slozeni mrazirenskych vyrobkl — jedna slozka 70
335. Stanoveni sloZeni mrazirenskych vyrobkl — 2-5 slozek 350
336. Stanoveni slozeni mrazirenskych vyrobkl — 6 a vice slozek 500
337. Stanoveni methanolu a tékavych latek v lihovinach 1340
338. Stanoveni obsahu vody v tabaku destilaéni metodou 480
339. Stanoveni Sitky fezu a hmotnostniho podilu tabakovych &astic v tabakovych vyrobcich 410
340. Stanoveni vody v tabakovych vyrobcich metodou vazkovou 160
341. Stanoveni obsahu sojové bilkoviny v potravinach ELISA metodou 3000
342. Stanoveni kolagenu v masnych vyrobcich vypoétem pfes 4- hydroxyprolin 1810
343. Stanoveni markerovych sacharidll v potravinach po pfedéisténi na SPE kolonkéch metodou iontové HPLC 2700
344. Stanoveni sacharidi a odvozenych vicesytnych alkohold v potravinach metodou HPLC 950
345. Stanoveni spektra cukrll v medu 1 300
346. Stanoveni tuku po hydrolyze na zafizeni SOXTEC 1026 380
347. Stanoveni tuku pfimou extrakci na zafizeni SOXTEC 1026 220
348. Stanoveni mastnych kyselin v tucich a olejich metodou GC 1920
349. Stanoveni sterold v potravindch metodou GC 2 600
350. Stanoveni cholesterolu v potravinach metodou GLC 2 600
351. Stanoveni dusiku v potravinach 590
352. Stanoveni dusiku a prepoget na bilkoviny v potravinach 610
353. Stanoveni odradové jednotnosti a pravosti brambor pomoci polyakrylamidové elektroforézy 2 540
354. Stanoveni celkové potravinové vlakniny enzymaticko - gravimetrickou metodou 3 500

355. Stanoveni spektra volnych aminokyselin metodou HPLC 2670
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356. Stanoveni jedné aminokyseliny metodou HPLC 1110
357. Stanoveni soli 220
358. Stanoveni organickych kyselin v potravindch metodou HPLC 1 400
359. Stanoveni kyseliny pyrrolidonkarboxylové metodou HPLC 950
360. Stanoveni beta-karotenu, kriptoxanthinesteru a xanthophylesteru v potravinach metodou spektrofotometrickou 2 060
361. Stanoveni vybranych parametrd piva pomoci automatického analyzatoru 560
362. Stanoveni kyselosti 160
363. Stanoveni objemu nebo hmotnosti spotfebitelského baleni 70
364. Stanoveni obsahu 3tavy v citrusovych plodech 200
365. Stanoveni sacharidl a energetické hodnoty vypoétem 50
366. Stanoveni slozeni nesourodych potravin — makroskopicky rozbor 250
367. Stanoveni sloZzeni nesourodych potravin — mikroskopicky rozbor 330
368. Stanoveni cizorodé pfimési v potravinach 250
369. Stanoveni sacharid(l a energetické hodnoty vypo&tem (voda, tuk, popel, bilkoviny) 1 580
370. Stanoveni triacylglycerol( v potravinach metodou GC 3700
371. Stanoveni obsahu kakaového prasku 2780
372. Stanoveni nepovolenych barviv v potravinach metodou HPLC 1 400
373. Olivovy olej-spektrofotometricka stanoveni K270 po upravé oxidem hlinitym 940
374. |dentifikace pavodu anthokyani metodou ,fingerprinting chromatography* 2 640
375. Stanoveni tryptamidu kyseliny lignocerové (LAT) v kakau a vyrobcich z kakaa 1600
376. Stanoveni tékavych kyselin titraéné po destilaci — ovocna vina, ostatni vina, sladova vina, medovina, ostatni alkoholické napoje
310
377. Stanoveni pfipravki uréenych na lé¢bu erektilni dysfunkce v doplficich stravy metodou HPLC 1800
378. Stanoveni sacharidl a odvozenych vicesytnych alkohol( v potravinach metodou iontové chromatografie s pulzni ampérometrickou
detekci 1600
379. Stanoveni T-2 a HT-2 toxinG v potravinach kapalinovou chromatografii 5750
380. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C (vyjadieného jako 513C) v ethanolu pomoci hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomér (IRMS) — stanoveni botanického puvodu lihu v lihovinach 10 440
381. Stanoveni poméru stabilnich izotopll vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolupomoci nuklearni magnetické
rezonance (SNIF-NMR - stanoveni botanického pavodu lihu v lihovinach 14 860

382. Stanoveni poméru stabilnich izotopli uhliku 13C/12C (vyjadieného jako 313C) v ethanolu pomoci hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomérd (IRMS) a stanoveni poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci

nuklearni magnetické rezonance (SNIF-NMR) — stanoveni botanického plvodu lihu v lihovinach 22 560
383. Stanoveni poméru stabilnich izotopd vodiku pomoci hmotnostni spektrometrie izotopovych pomérd (IRMS) 11 020
384. Stanoveni 2,4,6-trichloranisolu ve viné plynovou chromatografii s MS detekci 6 480
385. Prlikaz rostliny rodu Echinacea pomoci kapalinové chromatografie 3000
386. Stanoveni sukralosy v potravinach metodou iontové chromatografie s pulzni ampérometrickou detekci 1 600
387. Stanoveni $krobu a &asteéné hydrolyzovaného skrobu v potravinach enzymaticko-spektrofotometrickou metodou 1700
388. Stanoveni koenzymu Q10 v potravnich dopliicich metodou HPLC 1600
389. Stanoveni sacharidl a energetické hodnoty vypodtem (voda, tuk, popel, bilkoviny, vldknina) 5080
390. Stanoveni obsahu alkoholu pyknometricky po destilaci — ovocna vina, ostatni vina, sladova vina, medovina, ostatni alkoholické
napoje 350
391. Stanoveni tékavych kyselin v lihovinach 210
392. Stanoveni oxidu sifi¢itého titraéné — ovocna vina, ostatni vina, sladova vina, medovina, ostatni alkoholické napoje 140
393. Stanoveni poméru stabilnich izotopd uhliku 13C/12C (vyjadieného jako delta 13C) v medu a v proteinu izolovaného z medu
pomoci hmotnostni spektrometrie izotopovych pomérd (IRMS)-stanoveni pfidavku C4-cukri do medu 3390
394. Stanoveni pesticidd v potravinach metodou QUEChERS s detekci GC/MS 4130
395. Stanoveni pesticidd v potravinach metodou QUEChERS s detekci LC-MS/MS 4110
396. Stanoveni mykotoxin( v potravinach metodou LC-MS/MS 4 900
397. Potraviny - Stanoveni vitaminu B6 (vcetné jeho glykosilovanych forem) metodou HPLC 2100
398. Stanoveni poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci nuklearni magnetické
rezonance (SNIF-NMR) — stanoveni botanického plivodu cukru v ovocnych $tavach 14 860

499. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C (vyjadieného jako d13C) v ethanolu izolovaného z fermentovanych ovocnych
&tav pomoci hmotnostni spektrometrie izotopovych pomérd (IRMS) — stanoveni botanického plvodu cukru v ovocnych §tavach10 440

400. Stanoveni cukrd ve viné a mostech metodou HPLC s refraktometrickou detekci 1250
401. Stanoveni cukrll metodou HPLC s refraktometrickou detekei 1250

402. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C (vyjadieného jako delta 13C) v ethanolu izolovaného z fermentovanych
ovocnych étav pomoci hmotnostni spektrometrie izotopovych poméri (IRMS) a poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a
methylenové skupiné ethanolu pomoci nuklearni magnetické rezonance (SNIF-NMR) — stanoveni botanického puvodu cukru v

ovocnych $tavach 22 560
403. Prikaz rostliny Aloe v napojich na zakladé stanoveni antrachinond metodou LC/MS 3200
404. Stanoveni alkality nealkoholickych napojl titraéné 210

405. Kvalitativni prikaz fermentované ¢ervené ryze s pouzitim screeningové (HPLC-DAD) a konfirmacni (LC-MS) metody 3 800

406. Stanoveni pyrofeofytinu v olivovych olejich metodou HPLC 1400
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407. Stanoveni polyfenold v pivu spektrofotometrickou metodou 620
408. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C (vyjadieného jako d13C) v CO2 Sumivych vin — detekce exogenniho CO2 v
Sumivych vinech 2984
409. Stanoveni amitrazu v potravinach rostlinného plvodu metodou plynové chromatografie s MS detekei 2810
410. Stanoveni ztraty susenim v pfidatnych latkach 140
411. Mlééné vyrobky a potraviny na bazi mléka - stanoveni obsahu tuku vazkovou metodou dle Weibull-Berntropa (Referenéni metoda)
360
412. Stanoveni sibutraminu v doplfcich stravy metodou HPLC 2 400
413. Stanoveni poméru stabilnich izotopl uhliku 13C/12C (vyjadieného jako delta 13C) v ethanolu pomoci hmotnostni spektrometrie
izotopovych pomért (IRMS), poméru stabilnich izotopl vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci nuklearni
magnetické rezonance (SNIF-NMR) a stanoveni poméru stabilnich izotopl kysliku 180/160 (vyjadieného jako delta 180) ve vodé
pomoci hmotnostni spektrometrie izotopovych pomeéru (IRMS) v produktech vinné révy—geograficky puvod 27 430
414. Stanoveni celkového alkoholu v mostech vypoétem (skuteény alkohol, glukéza, fruktéza) 970
415. Stanoveni glyphosatu, ethephonu, chloristan( a chlore¢nand v potravinach rostlinného pavodu metodou LC - MS/MS 3990
416. Stanoveni natamycinu ve viné metodou kapalinové chromatografie s detektorem diodového pole 140
417. Stanoveni poméru stabilnich izotop( vodiku D/H na methylové a methylenové skupiné ethanolu pomoci nuklearni magnetické
rezonance (SNIF-NMR) a stanoveni poméru stabilnich izotopl kysliku 180/160 (vyjadfeného jako delta180) ve vodé pomoci
hmotnostni spektrometrie izotopovych poméru (IRMS) - geograficky puvod 19730
418. Prilkaz geografického plvodu vin a &asteéné zkvasenych mostd s deklarovanym piivodem CR pomoci stanoveni poméru
stabilnich izotop( kysliku 180/160 jejich vody a poméru stabilnich izotopll uhliku 13C/12C jejich ethanolu (vyjadfenych jako"d180 a
d13C) metodou hmotnostni spektrometrie izotopovych pomérl (IRMS) a stanoveni poméru stabilnich izotopl vodiku (D/H) na
methylové a methylenové poloze jejich ethanolu metodou nuklearni magnetické rezonance (SNIF-NMR) 27 430
419. Stanoveni neotamu v potravinach metodou HPLC/UV VIS/DAD 1400
420. Stanoveni pesticidll v rostlinnych olejich metodou QUEChERS s detekci GC/MS 3 055
421. Stanoveni pesticidll v rostlinnych olejich metodou QUEChERS s detekci a LC-MS/MS 3030
422. Stanoveni dithiokarbamat( a jejich degradaénich produktd v détské vyzivé metodou LCMS/MS 3650
423. Stanoveni pietlaku sycenych napojd 100
424. Prikaz vajeéné bilkoviny ve viné imuno-enzymatickou metodou soupravou Ridascreen Fast EifEgg Protein (R-
Biopharm)/Immunolab Egg White ELISA 3 000
425. Prikaz lysozymu ve viné imuno-enzymatickou metodou soupravou Ridascreen Fast Lysozym (R-Biopharm) 3000
426. Prikaz kaseinu ve viné imuno-enzymatickou metodou soupravou Ridascreen Fast Casein (R-Biopharm)/ Immunolab
Casein ELISA 3 000
427. Stanoveni esterd 3-monochlorpropandiolu a estert glycidolu v rostlinnych olejich a ztuzenych tucich metodou GC/MS 6 080
428. Stanoveni opiovych alkaloidd v maku metodou LC-MS/MS 4 460
429. Stanoveni 3-monochlorpropandiolu v s6jové omaéce metodou GC/MS 5270
430. Stanoveni mlééné bilkoviny v potravinach imuno-enzymatickou metodou 2 500
431. Stanoveni 2-propanolu v lihovinach plynovou chromatografii s FID detekci 1340
432. Stanoveni sterolt v olivovych olejich metodou plynové chromatografie 3100
433. Stanoveni stigmastadient metodou GC v rostlinnych olejich 3100
434. Stanoveni sterold v masle metodou kapilarni plynové chromatografie (GC) 2 600
435. Detekce pfitomnosti ciziho tuku v mlééném tuku stanovenim triacylglycerold metodou plynové chromatografie 3700
436. Stanoveni methylesterd mastnych kyselin metodou plynové chromatografie v olivovych olejich 1920
437. Spektrofotometricka stanoveni v UV oblasti (K232, K270, delta K) v olivovém oleji 560
438. Stanoveni susdiny refraktometricky v produktech z rajéat 50
439. Stanoveni celkové kyselosti v produktech z rajéat 200
440. Stanoveni tékavych kyselin v produktech z rajéat 330
441. Stanoveni obsahu cukru v produktech z rajéat 440
442, Stanoveni pH v produktech z rajéat 100
443. Stanoveni obsahu chloridd v produktech z rajéat 180
444. Stanoveni volnych mastnych kyselin v olivovych olejich 210
445, Stanoveni peroxidového &isla v olivovych olejich 420
446. Stanoveni obsahu vajeéného Zloutku ve vajeénych likérech spektrofotometrickou metodou 1280
447. Stanoveni extraktu ve viné 100
448. Stanoveni popela ve viné 390
449. Stanoveni hustoty vina 160
450. Stanoveni alkoholu ve viné - pyknometricky 350
451. Stanoveni celkové kyselosti vina 100
452. Stanoveni tékavych kyselin ve viné 210
453. Stanoveni oxidu sifi¢itého ve viné 140
454. Stanoveni pH vina 100
455. Stanoveni alkality popela ve viné 100
456. Stanoveni sudiny v produktech z rajcat 210
457. Stanoveni obsahu alkoholu 350
458. Stanoveni tékavych latek a methanolu v lihovinach 1 340
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459. Alkohol — pomoci hydrostatickych vah 500
460. Stanoveni obsahu alkoholu s pouzitim hydrostatickych vah po destilaci 500
461. Stanoveni obsahu alkoholu v % objemovych v lihovinach 500
462. Metody pro stanoveni jakosti cukru — stanoveni barvy v roztoku 220
463. Glycyrrhizova kyselina - stanoveni glycyrrhizové kyseliny vysokoUcinnou kapalinovou chromatografii 1080
464. Refraktometrické stanoveni obsahu cukru v hroznovych mostech, zahusténych hroznovych mostech a rektifikovanych mostovych
koncentratech 150
465. Stanoveni celkového suchého extraktu lihovin gravimetricky 210
466. Stanoveni redukujicich latek ve viné a mostech 520
467. Stanoveni oxidu sificitého ve viné titraéné po destilaci 440
468. Stanoveni oxidu sifi¢itého po destilaci — ovocna vina, ostatni vina, sladova vina, medovina, ostatni alkoholické napoje, lihoviny
440
469. Stanoveni pretlaku Sumivych a perlivych vin 100
470. Stanoveni glukézy a fruktozy ve viné enzymaticky 470
471. Stanoveni kyseliny citronové ve viné enzymaticky 490
472. Stanoveni suchého rozpustného zbytku v produktech zpracovanych z ovoce a zeleniny pomoci refraktometrie 150
473. Stanoveni médi ve viné atomovou absorpéni spektrometrii 280
474. Simultanni stanoveni kyseliny L askorbové a D-iso-askorbové ve viné metodou HPLC s UV detekci 1 650
475. Stanoveni poméru voda/bilkoviny 830
476. Stanoveni siran ve viné gravimetricky 590
477. Stanoveni ethylacetatu ve viné plynovou chromatografii s detekci FID 2 070
478. Stanoveni metanolu ve viné plynovou chromatografii s detekci FID 2070
479. Stanoveni vihkosti, refraktometrickd metoda 150
480. Stanoveni elektrické vodivosti 150
481. pH a volna kyselost 220
482. Stanoveni hydroxymethylfurfuralu metodou HPLC s UV detekci 1130
483. Stanoveni nerozpustnych latek 200
484. Stanoveni aktivity diastazy dle Phadebase 630
485. Stanoveni maltosy ve viné enzymaticky 940
486. Stanoveni velikosti pisma na obalech 320
487. Enzymatické stanoveni obsahu $krobu HPLC 1 960
488. Stanoveni Cisté svalové bilkoviny 2 420
489. Stanoveni zpolymerovanych triacylglyceroli v tucich metodou HPLC 1720
490. Stanoveni nepovolenych barviv v potravinach metodou LC-MS 3100
491. Stanoveni tropanovych alkaloidd v potravinach rostlinného plvodu metodou LC-MS/MS 4 380
492. Stanoveni amygdalinu v potravinach metodou HPCL/UV_VIS/DAD 1 300
493. Stanoveni enzyma v potravinach metodou polyakrylamidové gelové elektroforézy 2 570
494. Stanoveni aktivity papainu v potravinach pHmetricky 3 805
495, Stanoveni aktivity trypsinu v potravinach spektrofotometricky 2 640
496. Stanoveni a identifikace charakteristickych protein(i v potravinéach proteomickou analyzou s vyuzitim LC-MS/MS 3495
497. Stanoveni mikrocystinl v doplficich stravy metodou LC-MS/MS 2390
498. Stanoveni obsahu katechin( v &aji metodou HPLC 1990
499. Stanoveni kyseliny citronové ve viné s vyuzitim multiparametrického automatického analyzatoru a enzymatického setu 360
500. Stanoveni cukri (glukéza a fruktdza) s vyuzitim multiparametrického automatického analyzatoru a enzymatického setu 360

“
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CL 11 &. 132/2015 Sb., ve znéni téinném pfede dnem nabyti
dcinnosti této vyhlasky.
Piechodné ustanoveni
ClL 111

Vyse nihrad nikladd za rozbory providéné la- .

ot Qedent < 1%l 4 e v ls s Ucdinnost
boratofemi Stitni zemédélské a potravinifské in-
spekce ze vzorkil odebranych pfede dnem nabyti Tato vyhlaska nabyvi déinnosti dnem 1. ledna

dcinnosti této vyhlasky se stanovi podle vyhldsky 2017.

Ministr:

Ing. Jurecka v. r.
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397

VYHLASKA
ze dne 2. prosince 2016

o poZadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
odst. 1 pism. a), b), g) a h) zikona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabikovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni
zikona & 119/2000 Sb., zikona &. 306/2000 Sb., z4-
kona & 146/2002 Sb., zikona &. 131/2003 Sb., zikona
& 274/2003 Sb., zikona & 316/2004 Sb., zikona
& 120/2008 Sb. a zdkona & 139/2014 Sb., (déle jen
»zikon“):

§ 1

Pfedmét tpravy

Tato vyhlaska zapracovava pfisluiné pfedpisy
Evropské unie'), zirovei navazuje na pfimo pouZi-
telné predpisy Evropské unie®) a upravuje

a) zpisob oznafovini potravin, v ndvaznosti na
jejich Elenéni podle druhu, skupiny nebo pod-
skupiny, a sloZeni potraviny,

b) druhy potravin s &lenénim na skupiny a podsku-
piny,

c) pro jednotlivé druhy potravin poZadavky na ja-
kost, technologické poZadavky, poZadavky na

jakost vztahujici se k ndzvu a pFipustné zdporné
hmotnostni a objemové odchylky balen,

d) pro jednotlivé druhy potravin, jeZ jsou uvedeny
v této vyhlasce,

1. teplotni reZimy pfi uchovavani & zmrazo-
vani potravin,

2. zplisoby uchovivini a manipulace s potravi-
nami b&hem jejich uvidéni na trh,

3. zvl4$tni poZadavky na pfepravu,

4. minimalni technologické poZadavky.

CAST PRVNI
MLEKO A MLECNE VYROBKY

§ 2
Zikladni pojmy

Pro dgely této vyhlasky se rozumi

a) mlékem mléko podle nafizeni o spole€né orga-
nizaci trhii se zemé&délskymi produkty?) spliiu-
jici poZadavky pravnich pfedpisit upravujicich
veterinirni a hygienické poZadavky na Zivocis§né
produkty?) a ptedpistt Evropské unie upravuji-

!y Smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2203 ze dne 25. listopadu 2015 o sbliZovani privnich pfedpist
lenskych stitd tykajicich se kaseini a kaseinitd uréenych k lidské spotieb& a o zrufeni smérnice Rady 83/417/EHS.
Smérnice 2001/114/ES ze dne 20. prosince 2001 o n&kteryjch druzich zahu§téného a suseného mléka uréeného k lidské

spotiebé&.

Smérnice Rady 2007/61/ES ze dne 26. z4f{ 2007, kterou se méni smérnice 2001/114/ES o n&kterych druzich za-
hus$t&ného a suseného mléka urdeného k lidské spotiebé.

%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kter§m se stanovi spoleéni
organizace trhii se zem&d&lskymi produkty a zru$uji natizeni Rady (EHS) & 922/72, (EHS) &. 234/79, (ES) & 1037/

/2001 a (ES) & 1234/2007.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011 o poskytovini informaci o potravinich spotfebiteliim,
o zmé&né nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006 a (ES) & 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) & 608/2004.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvldstni

vow o

hygienicki pravidla pro potraviny Zivolisného pivodu.

%) Zikon & 166/1999 Sb., o veterinirni pédi a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikont (veterindrni zikon), ve

znéni pozdéjsich pfedpisi.

Vyhlaska & 289/2007 Sb., o veterinirnich a hygienickych poZadavcich na Zivotiiné produkty, které nejsou upraveny
ptimo pouZitelnymi pfedpisy Evropskych spolefenstvi, ve znéni vyhlasky & 61/2009 Sb.
Vyhlaska & 128/2009 Sb., o pfizplisobeni veterinirnich a hygienickych poZadavkdl pro nékteré potravinifské pod-

niky, v nichZ se zachizi se Zivodi§nymi produkty.
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b)

d)

g)

cich hygienicka pravidla pro potraviny Zivodis-
ného ptivodu®) a oSetfené podle pravnich pfed-
pisti upravujicich veterinirni a hygienické poZa-
davky na veterinirni produkty?) a podle nafi-
zeni, kterym se stanovi zvl43tni hygienicka pra-
vidla pro potraviny Zivo&isného ptivodu®),

smetanou tekuty mléény vyrobek oSetfeny po-
dle pravnich pfedpisit upravujicich veterinirni
a hygienické poZadavky na Zivoci$né produk-
ty?) a podle nafizeni, kterym se stanovi zvl4st-
ni hygienickd pravidla pro potraviny Zivodis-
ného ptivodu®) s obsahem tuku nejméné 10 %
hmotnostnich ve formé& emulze (mlééného tuku
v plazmé) ziskany fyzikalni separaci z mléka,

kysanym nebo zakysanym mlé&nym vyrobkem
mléény vyrobek ziskany kysinim mléka, sme-
tany, podmasli, syrovitky nebo jejich smési
za pouZiti mikroorganismi uvedenych v p#ilo-
ze & 1 k této vyhldice, tepelné neosetfeny po
kysacim procesu,

jogurtem kysany mléény vyrobek ziskany ky-
sinim mléka, smetany, podmisli nebo jejich
smési pomoci mikroorganismii uvedenych v pfi-
loze & 1 k této vyhlaSce, u kterého lze zvysit
obsah susiny pouze pfiddnim mléné bilkoviny,
suSeného nebo zahu3téného mléka, nebo ode-
branim syrovatky, tepelné neoSetfeny po kysa-
cim procesu,

zahu$ténym mlékem nebo zahu$ténou smeta-
nou mléény vyrobek, slazeny nebo neslazeny,
ziskany &asteénym odpafenim vody ze smetany
nebo z mléka plnotuéného, odtuénéného nebo
&asteCné odtuénéného nebo z jejich smési, ke
kterym mohou byt pfidiny smetana nebo su-
$ené mléko nebo oboji, pfiemZ pfidavek suse-
ného mléka nesmi v koneéném vyrobku pfesa-
hovat 25 % obsahu celkové susiny,

sufenym mlékem nebo suSenou smetanou mlée-
ny vyrobek v prisku ziskany sufenim mléka
plnotuéného, odtuénéného nebo &isteéné od-
tuénéného nebo smetany nebo jejich smési, s ob-
sahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich,

syrem mléény vyrobek vyrobeny vysriZenim
mlé¢né bilkoviny z mléka pisobenim syfidla
nebo jinych vhodnych koagulagnich &inidel, od-
délenim podilu syrovitky a naslednym proky-
sanim nebo zrinim,

h)

)

k)

D

p)

Q)

syrovitkou mléény vyrobek vznikajici jako ve-
dlejsi produkt pfi vyrobé syrii, véetné tvaroht
a potravinafskych kaseind; syrovitkou miZe
byt i mlé&na sloZka uvolfiovanid po fermentaci
pfi vyrobé jinych mléénych vyrobki, zejména
u jogurtd & mléénych dezertd,

tvarohem nezrajici syr, ziskany kyselym sriZe-
nim, nebo u kterého pfevladi kyselé sriZeni nad
sraZenim pomoci syfidla,

mislem mlé¢ny vyrobek podle nafizeni o spo-
le¢né organizaci trhii se zemédélskymi pro-
dukty?)

podmislim mléény vyrobek vznikajici jako
vedlejsi produkt pfi vyrobé masla,

miselnym koncentritem mléény vyrobek s cel-
kovym obsahem mlééného tuku vy$im neZ
90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany
nebo maisla,

miselnym tukem bezvody mléény tuk ziskany
z mléka, smetany nebo misla obsahujici vice
nez 99,3 % hmotnostnich mlééného tuku,
tradiénim pomazinkovym mléény vyrobek ze
zakysané smetany, s pfidavkem suSeného mléka
s moZnosti obohaceni su§enou syrovitkou nebo
suSenym podmdslim, obsahujici nejméné 31 %
hmotnostnich a nejvice 36 % hmotnostnich
mlééného tuku, a nejméné 42 % hmotnostnich
sudiny, ktery se vyrabi tradiéni technologii
pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové
smési, naslednym prokysdnim smési a termizaci
s findlni homogenizaci pfed plnénim do obalu,
mléénym bilkovinnym vyrobkem suSeny
mléény vyrobek ziskany oddélenim bilkovin
z mléka nebo syroviatky,

potravinafskym kaseinem kyselym mléény vy-
robek ziskany oddélenim, promytim a vysuse-
nim sraZeniny vzniklé kyselym sriZenim odtug-
néného mléka nebo jinych vyrobki ziskanych
z mléka, splfiujici poZadavky uvedené v pfilo-
ze & 2 k této vyhlasce,

potravinafskym kaseinem sladkym mlé¢ny vy-
robek ziskany oddélenim, promytim a vysuse-
nim sraZeniny ziskané reakci syfidla nebo ji-
nych koagulujicich enzymi z odtuénéného
mléka nebo jinych vyrobki ziskanych z mléka,
splfiujici poZadavky uvedené v pfiloze &. 2 k této
vyhlésce,

*) Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien& potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004.
%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004.
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r) potravinafskym kaseinitem mlé&ny vyrobek
ziskany reakci potravinafského kaseinu nebo
jeho sraZeniny s neutralizaénimi &inidly a splfiu-
jici pozadavky uvedené v pfiloze &. 3 k této vy-
hlisce,

s) mléénym retentdtem vyrobek ziskany koncen-
traci mléénych bilkovin na zdkladé ultrafiltrace
mléka, &istedn& odstfedéného mléka nebo od-
stfedéného mléka,

t) mléénym permeitem vyrobek ziskany odstra-
nénim mléénych bilkovin a mlééného tuku
z mléka, &4steénd odstfedéného mléka nebo od-
stfed&ného mléka na ziklad& ultrafiltrace,

u) laktézou piirodni slozka mléka, kteri se b&Zné
zisk4va ze syrovitky s obsahem bezvodé lak-
t6zy ve vysi nejméné 99,0 % hmotnostnich v su-
§iné; miZe byt bezvoda nebo obsahovat jednu
molekulu krystalové vody nebo miiZe byt smési
obou forem,

v) tepelnym oSetfenim technologicky proces podle
nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienick4
pravidla pro potraviny Zivo&isného ptivodu’),
termizaci tepelné oSetfeni mléénych vyrobki po
ukonéeni kysaciho procesu a pfed balenim k po-
tladeni nebo zastaveni aktivity pf{tomné mlé&né
mikrofléry aZ do teploty 80 °C,

x) vysokotepelnym oSetfenim (UHT) tepelné oSe-
tfeni mléka a mléénych vyrobkd podle nafizen,
kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla
pro potraviny Zivo&i$ného piivodu®),

y) sterilaci mléka a mlé&nych vyrobkii tepelné oSe-
tfeni mléka a mléénych vyrobki jejich nepfi-
mym ohfevem v hermeticky uzavfenych oba-
lech na teplotu nad 100 °C po dobu zajistujici
splnéni poZadavku na mikrobiologickou ne-
zivadnost podle nafizeni, kterym se stanovi
zvla$tni hygienick4 pravidla pro potraviny Zivo-
&isného plivodu®) bez poruseni uzivéru, a

z) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni nebo objemové odchylky.

§3
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni mléka a mlé&nych vyrobkt na druhy,
skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 4 k této
vyhléce.
§4
Oznacovani

(1) U mlééného vyrobku, ktery proSel na konci
vyrobniho procesu oSetfenim podle § 2 pism. u)

aZ x), se pfipoji k ndzvu povaha tepelného oSetfeni
podle nafizeni, kterym se stanovi zvl4$tni hygienicka
pravidla pro potraviny Zivo&i$ného piivodu®).

(2) Udaj o &stém mnoZstvi se u polotuhych
nebo polotekutych vyrobki spadajicich podle &le-
néni uvedeného v pfiloze & 4 k této vyhliice pod
druhy a skupiny vyrobkli ,smetana tekuti®, ,sme-
tana zahu$téni“, ,mléko zahu§téné“ a ,kysané nebo
zakysané mlééné vyrobky“ vyjma skupiny ,jogurt®
uvidi v jednotkich hmotnostnich nebo objemovych.

(3) Zaporné hmotnostni odchylky pro mléko
a mlé&né vyrobky jsou stanoveny v pfiloze &. 5 k této
vyhléce.

(4) Uvedeni tdaje o obsahu tuku u mléka
a mléénych vyrobki podle této vyhlasky je jakost-
nim tdajem. U mléka a mléénych vyrobkd, které
byly vyrobeny z plnotuéného mléka bez standardi-
zace, nemusi byt obsah tuku uveden.

Mléko a smetana

§5
(1) Mléko a smetana se oznad&i
a) ndzvem druhu a skupiny,

b) ndzvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery
je pro jednotlivé vyrobky stanoven nafizenim
o spoleéné organizaci trhii se zemé&délskymi
produkty?) nebo v pfiloze &. 6 k této vyhlisce
tabulce 1, a

c) obsahem tuku.

(2) Tekuté mléko kravské nebo tekutid smetana
z kravského mléka se oznadi pouze jako mléko nebo
smetana.

(3) U tekutého mléka a tekuté smetany se
oznadi zpisob tepelného oSetfeni podle nafizeni,
kterym se stanovi zvl4stni hygienicki pravidla pro
potraviny Zivo&isného ptivodu®).

(4) Jako ,&erstvé“ lze oznalit tekuté mléko
nebo tekutou smetanu, které nebyly oSetfeny teplo-

vvs ~

tou vySsi nez 125 °C.

(5) Néazvem ,trvanlivé mléko“ nebo ,trvanlivi
smetana“ se oznali pouze tekuté mléko nebo tekuti
smetana, u kterych bylo dosaZeno prodlouZzeni doby
trvanlivosti vysokotepelnym oSetfenim nebo steri-
laci.

§é
(1) Oznaéleni ,,mléény nipoj“ lze pouZit u teku-
tého mlé&ného vyrobku obsahujictho vice neZ 50 %
hmotnostnich mléka nebo syrovitky. U ochuceného
tekutého mlééného vyrobku se u ndzvu vyrobku
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uvede druh ochucujici slozky nebo ddaje o ochuceni
potraviny podle vyhlisky o nékterych zpisobech
oznafoviani potravin,

(2) Oznadenim ,mlé&ny“ lze oznafit mléény
vyrobek, v némZ mléko nebo mléény vyrobek tvofi
nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(3) Jako ,,smetanovy krém z vysokotuéné sme-
tany” se oznali vyrobek z vysokotuéné smetany bez
pfidavku cukru. Dile se tento vyrobek oznadi ob-
sahem tuku a obsahem suSiny v procentech hmot-
nostnich.

(4) Jako ,smetanovy krém®“ se oznali vyrobek
z tvarohu, mléka nebo smetany s pfidavkem cukru
a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v su-
§iné. Dile se tento vyrobek oznaéi obsahem tuku
v su§iné nebo obsahem tuku a obsahem susiny v pro-
centech hmotnostnich.

Zahu3téné a susené mlééné vyrobky

§7
(1) Jako zdroj sacharézy pro zahu§téné slazené
mlééné vyrobky se smi pouZit pouze cukr extra bily,
cukr bily nebo cukr polobily podle vyhlasky o poza-
davcich pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, ka-
kaovy praSek a smési kakaa s cukrem, éokolddu a &o-
koliddové bonbony®).

(2) Pfivyrobé zahusténych slazenych mléénych
vyrobkli se povoluje pfidavek laktézy v mnoZstvi
nejvyse 0,03 % hmotnostnich z celkové hmotnosti
vyrobku.

(3) Pfidavek sacharézy u zahus$ténych slaze-
nych mléénych vyrobki musi odpovidat hodnoté
cukerného poméru 60,5 aZ 64,5 daného nisledujicim
vzorcem:

% sacharézy x 100

cukerny pomér =
% sacharézy + % vody

(4) Trvanlivosti u zahu$ténych neslazenych
mléénych vyrobki lze dosihnout pouze tepelnym
oSetfenim podle nafizeni, kterym se stanovi zvl4stni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivo&i§ného pi-
vodu®).

(5) Trvanlivosti u zahusténych slazenych mlég-

nych vyrobki lze dosihnout pouze pfidavkem sa-
charézy v souladu s odstavcem 1.

§8
(1) Trvanlivosti u suSenych mléénych vyrobkt
lze dosihnout pouze procesem suseni.

(2) U zahu$ténych mléénych vyrobkd a sufe-
nych mléénych vyrobkii se povoluje pfidavek vita-
mind a minerilnich l4tek podle nafizeni o pfidavini
vitamind a mineralnich latek a nékterych dalsich 13-
tek do potravin’).

(3) Aniz jsou dotleny poZadavky na sloZeni,
lze u zahu$téného mléka a suSeného mléka obsah
bilkovin v mléku upravit na minimélni hranici 34 %
hmotnostnich v tukuprosté susing, a to pfiddnim
nebo odstranénim mléénych sloZek takovym zptiso-
bem, aby v upravovaném mléku nebyl zménén po-
mér mezi syrovitkovymi bilkovinami a kaseinem.
K této tpravé lze pouZit mléény permeit, mléiny
retendt a laktézu.

§9
(1) Zahu$tény mléény vyrobek se u nizvu vy-
robku oznadi obsahem tukuprosté susiny v procen-
tech hmotnostnich podle pfilohy &. 6 k této vyhlisce
tabulky 2.

(2) Zahustény mléény vyrobek, s vyjimkou za-
husténého slazeného i neslazeného odtuénéného
mléka, se u nizvu vyrobku ozna&i obsahem tuku
v procentech hmotnostnich podle pfilohy &. 6 k této
vyhl4sce tabulky 2.

(3) Suseny mléény vyrobek, s vyjimkou suSe-
ného odtuénéného mléka, se u nizvu vyrobku
oznadi obsahem tuku v procentech hmotnostnich
podle pfilohy &. 6 k této vyhldsce tabulky 3.

(4) U suSeného mléka a sufené smetany v baleni
uréeném pro konedného spotfebitele se uvede dopo-
rudeny zpisob fedéni nebo zpisob uvedeni do pi-
vodniho stavu v&etné ddaje o obsahu tuku v procen-
tech hmotnostnich v takto upraveném vyrobku.

(5) Je-li zahustény mléény vyrobek a suSeny
mléény vyrobek o hmotnosti mensi neZ 20 g zabalen
ve skupinovém obalu®), mohou byt tidaje o oznageni
uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjimkou
uvedeni nidzvu druhu vyrobku.

®) Vyhlaska & 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési
kakaa s cukrem, &okolddu a &okolidové bonbony, ve znéni vyhlisky &. 43/2005 Sb.

7) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1925/2006 ze dne 20. prosince 2006 o pfidivin{ vitamint a mine-

ralnich litek a n&kterych dalsich litek do potravin.

8) Zikon & 477/2001 Sb., o obalech a o zm&n& n&kterjch zikond (zikon o obalech), ve znéni pozdgjsich predpist.
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(6) U suseného mlééného vyrobku, s vyjimkou
vyrobku uréeného pro zvlstni vyZivu?), se na obalu
uréeném pro konecného spotfebitele uvede oznaceni
»neni ureno pro vyZivu kojencit do 12 mésici®.

§ 10

(1) Mléény bilkovinny vyrobek musi byt vyro-
ben ze suroviny tepelné oSetfené podle nafizeni, kte-
rym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro po-

o0 P4

traviny Zivo&i$ného ptivodu’).

(2) Pfi vyrobé potravinifského kaseinu kyse-
l1ého lze pouZit pouze kyselinu mléénou, kyselinu
chlorovodikovou, kyselinu sirovou, kyselinu citré-
novou, kyselinu octovou, kyselinu orthofosfored-
nou, syrovitku nebo bakteriilni kultury mlééného
kyséni, pokud spliiuji poZadavky nafizeni o potravi-
néfskych p¥idatnych litkich a enzymech'®).

(3) Pfi vyrob& potravinifského kaseinu slad-
kého lze pouzit pouze syfidlo nebo ostatni enzymy
koagulujici mléko jako technologické pomocné litky
a bakteriilni kultury, pokud spliuji poZadavky na-
fizeni o potravinifskych p#idatnych litkich a enzy-
mech'®).

(4) Pfi vyrobé& potravinifského kaseinitu lze
pouZit pouze hydroxidy, uhliitany, fosforeénany
nebo citronany sodné, draselné, vipenaté, amonné
nebo hofenaté jako neutralizalni a tlumivé &inidlo,
pokud splfiuji poZzadavky nafizeni o potravinifskych
ptidatnych litkich a enzymech'®).

§ 11

(1) Kromé ddaji uvedenych v nafizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotfebitelim'!) se
bilkovinné mlééné vyrobky na obale oznadi

a) nazvem druhu nebo skupiny a dile pak ndzvem
podskupiny podle poZadavkil uvedenych v pfi-
loze &. 2 k této vyhlasce; u potravinafského ka-
seinitu se uvede specifikace podle kationtu uve-
deného v § 10 odst. 4,

b) &istou hmotnosti v kilogramech nebo gramech,

c) jménem nebo obchodnim nizvem a adresou

provozovatele potravinafského podniku, ktery
uvadi potravinu na trh,

d) u vyrobkid doviZenych ze tfetich zemi nizvem
zemé piivodu a

e) datem vyroby nebo jinym oznadenim, podle
kterého miZe byt identifikovina 3arZe.

(2) Bilkovinné mlééné vyrobky uviddéné na trh
jako smési se na obale dile oznad&i
a) slovem ,smés...“ nisledovanym vymezenim
sloZek podle nafizeni o poskytovani informaci
o potravinich spottebitelim'?),

b) u potravinifského kaseinitu specifikaci podle
kationtu uvedeného v § 10 odst. 4 a

c) u mléné bilkoviny ze syrovitky a u smési ka-
seinitd obsahem bilkovin v procentech hmot-
nostnich.

(3) Udaje podle odstavce 1 pism. b) a% d)
a ldaje podle odstavce 2 pism. c) lze uvést pouze
v privodni dokumentaci vyrobku.

Kysané nebo zakysané mlééné vyrobky
§ 12

(1) Jednotlivé skupiny mléénych vyrobki a dru-
hy mikroorganizmii mlééného kysini pro vyrobu
kysanych mléénych vyrobkii musi spliovat poZa-
davky uvedené v nafizeni o spoleéné organizaci trhii
se zeméd&lskymi produkty?), v piiloze & 1 k této
vyhl4sce a v pfiloze & 6 k této vyhlisce tabulce 4.
Fyzikalni, chemické a mikrobiologické poZadavky se
tykaji zidkladnich druhd vyrobki bez ochucujicich
pfisad.

(2) Ochucené kysané mlééné vyrobky mohou
obsahovat nejvySe 30 % hmotnostnich ochucujici
slozky.

(3) Kysany nebo zakysany mléény vyrobek se
oznadi

a) nidzvem druhu, skupiny a podskupiny podle

poZzadavkid uvedenych v pfiloze & 1 a tabul-

ce 4 pfilohy & 6 k této vyhlisce,
b) obsahem tuku a

%) Vyhlaska &. 54/2004 Sb., o potravinich uréenych pro zvli$tni v¥Zivu a o zptisobu jejich pouZiti, ve znéni pozdéjsich

piedpist.

19) Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinifskych pfidatnych

latkach.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1332/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinifskych enzymech
a 0 zmén& smérnice Rady 83/417/EHS, nafizeni Rady (ES) & 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/

/112/ES a nafizeni (ES) &. 258/97.

'y Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011.
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¢) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Jako bily jogurt lze oznalit viechny druhy
jogurtu bez pfidané ochucujici slozky.

(5) Jako ,fecky jogurt® se oznadi jogurt, u kte-
rého byl zvySen obsah suSiny odebrinim syrovitky,
a ktery obsahuje nejméné 5,6 % mléénych bilkovin,
které nebyly do vyrobku zidmérné pfidiny v koncen-
trované formé. Na obale vyrobku se uvede zemé pii-
vodu vyrobku podle nafizeni o poskytovéani infor-
maci o potravinich spotfebitelim'?).

(6) Jako ,jogurt feckého typu“ nebo ,jogurt
feckého stylu® se oznadi jogurt, ktery obsahuje nej-
méné 5,6 % bilkovin, &ehoZ bylo dosaZeno pfidinim
koncentrovanych bilkovinnych mléénych sloZek
pfed zahijenim kysaciho procesu.

§ 13

(1) Jako ,jogurtovy“ lze oznadit mléény vyro-
bek, v némZ jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnost-
nich tohoto vyrobku.

(2) Mléény vyrobek tepelné o3etfeny po kysa-
cim procesu a mléény vyrobek obohaceny pfidav-
kem mikroorganismil podle pfilohy &. 1 k této vy-
hl43ce se ozna&i

a) nizvem druhu,
b) obsahem tuku a

¢) pouzitou ochucujici slozkou.

Syry a tvarohy
§ 14
(1) Syr se oznadi
a) nizvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vy-
robek a syrovitkovy syr rovnéZ nizvem sku-
piny,
b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
c) obsahem sufiny,
d) pouzitou ochucujici slozkou a
e) jako ,taveny syrovy vyrobek®, pokud taveny
syr obsahuje vice neZ 5 % laktézy.

(2) Jako ,&erstvy syr* lze oznaéit nezrajici syr,
véetné nezrajicich syrii termizovanych.

(3) Jako ,zrajici syr“ se oznadi syr, u kterého
po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzi-
kalnim procestim.

(4) Jako ,taveny syr“ se oznadi syr, ktery byl
tepelné upraven za pfidavku tavicich soli.

(5) Jako ,pafeny syr“ se oznadi syr, ktery byl

po prokysini oSetfeny napafenim horkou vodou,
horkou pirou, horkym mlékem nebo smetanou.

(6) Jako ,syrovitkovy syr“ se ozna&i mléiny
vyrobek ziskany vysriZenim syrovitky nebo smési
syrovitky s mlékem.

(7) Pfirodni syr lze oznalit nizvem podsku-
piny, pokud spliiuje poZadavky stanovené v pfilo-
ze & 6 k této vyhlasce tabulkich 5, 6 a 7.

§ 15

(1) Oznalenim ,syrovy“ lze oznalit mlény
vyrobek, v némZ syr tvofi nejméné 50 % hmotnost-
nich tohoto vyrobku.

(2) Pro viceslozkovy vyrobek ze syril lze pou-
Zit oznadeni ,syrovy dort“, ,syrovy dezert®, ,sy-
rova roldda®“, ,salimovy taveny syr”.

(3) Tvaroh se ozna&i

a) ndzvem druhu, skupiny nebo podskupiny podle
poZadavki uvedenych v pfiloze & 6 k této vy-
hlisce tabulce 8,

b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
c) obsahem susiny a
d) pouZitou ochucujici sloZkou.

(4) Pfipustni odchylka u tidaje o mnoZstvi su-
§iny u zrajicich syrt &ni minus 1 % hmotnostni od
hodnot uvedenych na obalu. Vy33i obsah tuku a su-
$iny u syri a tvarohu nenf na zdvadu. P¥{pustné tech-
nologické tolerance tuku v suiné u pf#irodnich syrt
musi byt niZ3i neZ plus 5 % hmotnostnich, u tave-
nych syrt a tvarohil mohou dosahovat nejvyse plus
4 % hmotnostni od ddaje uvedeného na obalu. Z3-
porné technologické tolerance se nepfipousti.

§ 16
Mislo a mlééné tuky

(1) Jako ,&erstvé maslo® lze oznaéit mislo do
20 dnd od data vyroby.

(2) Jako ,stolni mislo“ se ozna&f maslo sklado-
vané nejdéle 24 mésicil od data vyroby pfi teplotich

*wvs

minus 18 °C a niZ$ich,

(3) U spotiebitelsky baleného stolniho maisla je
datum pouZitelnosti 20 dnti od data vyskladnéni
z mrazirenského skladu. Datum vyroby oznali na
obal urleny pro spotfebitele vyrobce, datum vy-
skladnéni z mrazirenského skladu ozna&i na vnéjsi
obal distributor a datum pouZitelnosti oznaé&i pro-
dejce.

(4) Tradini pomazinkové se oznadi

a) obsahem susiny a
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b) pouzitou ochucujici slozkou.

(5) U vyrobki druhti koncentrity mlééného
tuku a tradiéni pomazinkové, do kterych byla pfi-
ddna jedla sil, se jeji obsah uvede v procentech
hmotnostnich.

sy~

(6) U koncentrati mlééného tuku se obsah tuku
uvadi na celd procenta hmotnostni.

§ 17
Uvidéni mléka a mléénych vyrobkh na trh

Mléko a mlééné vyrobky se skladuji, pfepravuji
a uvadéji na trh pfi teploté od 2 °C do 8 °C s vy-
jimkou mléka, smetany a mléénych vyrobki oSetfe-
nych vysokotepelnym oSetfenim (UHT) nebo steri-
laci, zahusténého mléka, suSeného mléka a bilkovin-
nych mléénych vyrobkt, tavenych syrii, tavenych
syrovych vyrobki a jinych tavenych vyrobki, které
se skladuji, pfepravuji a uvadéji na trh pfi teploté
stanovené vyrobcem.

CAST DRUHA
MRAZENE KREMY

§ 18
Z3ikladni pojmy

Pro d&ely této vyhlasky se rozumi

a) mraZzenym krémem vyrobek ziskany zmraze-
nim smési pfipravené v zavislosti na skupiné
mraZeného krému zejména z vody, mléka, sme-
tany, tuku, cukru a dal3ich sloZek, pevné nebo
pastovité konzistence, ktery je uvddén na trh

a uréen ke konelné spotfebé ve zmrazeném
stavu,

b) zmrazenim technologicky proces konzervace
vyrobkd rychlym sniZenim teploty na teplotu
minus 18 °C a niZ§{ v souladu s vyhlaskou o po-
Zadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené
potraviny'?),

c) mraZzenymi krémy smetanovymi a mléénymi
mraZené krémy vyrobené zmrazenim naslehané
smési pfipravené z mléénych surovin, zejména
smetany, mlééného tuku, misla, mléka a suSe-
ného mléka, cukrli nebo sladidel, s pfidavkem
dalsich sloZek a ochucujicich pfisad, vyjma rost-
linného tuku,

d) mraZenymi krémy s rostlinnym tukem mraZené
krémy vyrobené zmrazenim naSlehané smési

pfipravené z mléka nebo jinych mléénych suro-
vin, vody, rostlinnych tukd, cukrii nebo sladi-
del, s pfidavkem dalsich sloZek a ochucujicich
pfisad,

e) mraZenymi krémy vodovymi mraZené krémy
vyrobené zmrazenim smési pfipravené z vody
a cukrili nebo sladidel s pfidavkem dalsich slo-
Zek a ochucujicich pfisad,

f) sorbetem mraZeny vyrobek ziskany zmrazenim
smési vyrobené z vody a cukril s pfidavkem
ovoce, popfipadé i vina véetné aromatizovaného
vina anebo alkoholu a s pfidavkem dalsich slo-
Zek a ochucujicich pfisad,

g) zmrzlinovymi smésmi polovyrobky nebo polo-
tovary v kapalném stavu, v zahu§téném stavu
anebo v priskovém stavu, urdené pro vyrobu
zmrzliny,

h) suSenou zmrzlinovou smési praskovy polovy-
robek nebo priskovy polotovar, ktery obsahuje
maximalné 4 % vody, a

i) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni odchylky podle pfilohy &. 7 k této
vyhlasce.

§ 19
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni mraZenych krémd na druhy, skupiny

a podskupiny je uvedeno v pfiloze & 8 k této vy-
hl43ce.

§ 20
Oznacovani
(1) MraZeny krém se oznadi nizvem druhu,
skupiny a podskupiny.

(2) MraZeny krém ovocny se oznali nizvem
druhu a podskupiny, pokud byla ovocna slozka na-
hrazena suchymi skofipkovymi plody podle § 21
odst. 1 pism. c).

(3) MraZeny krém baleny lze oznadit rovnéz
jako zmrzlina.

PoZadavky na jakost
§ 21
(1) V ndzvu mraZeného krému lze uvést vyraz

a) &okolddovy, obsahuje-li nejméné 3,0 % hmot-
nostni kakaa,

12y Vyhlsska & 366/2005 Sb., o poZadavcich vztahujicich se na n&které zmrazené potraviny.
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b) kakaovy, obsahuje-li nejméné 1,5 % hmot-
nostni kakaa,

c) podle pouzitych druhti suchych skofdpkovych
plodi, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni
téchto plodii nebo jejich past, s vyjimkou mra-
Zeného krému ovocného a mraZeného krému
sorbet, nebo

d) oznalujici nizev pouZitého druhu ovoce.

(2) V niazvu mraZeného krému mlééného lze
vyraz ,mléény“ nahradit nizvem mlééného vy-
robku, ktery byl jako sloZka pouZit pfi jeho vyrobé,
napfiklad jogurtovy nebo tvarohovy.

(3) U vyrobku s alkoholickou slozkou musi byt
tato slozka v ndzvu vyrobku uvedena, pfic¢emZ obsah
alkoholu nesmi byt vy3$i neZ 3,0 % hmotnostni.

§ 22

(1) Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost
mraZenych krémi jsou uvedeny v pfiloze & 9 k této
vyhléce.

(2) Konzistence mraZeného krému musi byt
jemn4, hladki, krémovita, bez hrudek, vétsich kry-
staldi a velkych vzduchovych bublin; vyrobek miiZe
obsahovat viditelné &istice pfidanych ochucujicich
sloZzek v nerozmélnéné formé.

(3) Mrazeny krém mléény a mraZeny krém
smetanovy nesmi obsahovat zimérné pfidany tuk
a bilkoviny jiné nez mléény tuk a mlééné bilkoviny.

(4) Jako ovocnou slozku lze pouZit ovoce,
ovocnou dfefi, ovocnou §tdvu nebo jiny ovocny vy-
robek &erstvy nebo konzervovany vhodnym techno-
logickym postupem.

(5) Ovocnou sloZzku u mraZeného krému ovoc-
ného a mraZeného krému sorbet lze nahradit su-
chymi skofipkovymi plody nebo pastami ze su-
chych skofipkovych plod.

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

§ 23

(1) Podil ovocné slozky lze sniZit maximalné na
10 % hmotnostnich u mraZzeného krému ovocného
a maximilné na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u citrusového ovoce a dal$tho ovoce
nebo jejich smési, u kterych celkovi kyselost $tiv,
vyjidfend jako kyselina citrénovi, je vyS$$ neZz
2,5 % hmotnostnich.

(2) Podil ovocné slozky lze sniZit maximalné na
10 % hmotnostnich u mraZeného krému ovocného
a maximiln& na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym aro-
matem a chuti a hustou konzistenci, jako ananas,
banin, kiwi, mango, avokido, lochie nebo maracuja.

(3) Podil suchych skofipkovych plodi nebo
past ze suchych skofipkovych plodi u mraZeného
krému sorbet lze z technologickych divodt sniZit
maximalné na 5 % hmotnostnich.

Uviadéni na trh
§ 24

(1) MraZeny krém urleny pro koneéného spo-
tfebitele se dod4va pouze baleny.

(2) Mrazeny krém se pfepravuje dopravnim
prostfedkem, ktery umoZfiuje zachovani teploty
mraZeného krému minus 18 °C nebo niZsi. P# pfe-
pravé se miZe teplota vyrobku kritkodobé zvysit
nejvySe na minus 15 °C. Dopravni prostfedek musi
byt vybaven pfistrojem pro zdznam teploty vzduchu
schvilenym podle zikona o metrologii'®). Ziznam
s registrovanymi teplotami musi byt oznaden datem
pofizeni zdznamu a uchovan po dobu nejméné 1 ro-
ku; v pfipadé, Ze minimélni trvanlivost vyrobku je
del3i nez 1 rok, ziznam se uchoviva do data mini-
mélni trvanlivosti.

(3) Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven
pfistrojem pro zdznam teploty vzduchu podle od-
stavce 2 v pfipadé, Ze jde o rozvoz mraZenych
krémt do maloobchodu, zafizeni spoleéného stravo-
vani a domécnosti, maximiln& viak do vzdilenosti
200 km; v tomto pfipadé musi byt dopravni prostfe-
dek vybaven jednim teplomérem umisténym na vidi-
telném misté.

(4) MraZeny krém se skladuje v mrazirenském
skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a niZ§i. Tep-
lota vzduchu v mrazirenském skladg, s vyjimkou
sklad@ mensich ne? 10 m?, musi byt méfena vhod-
nym pfistrojem pro zdznam teplot. V mrazirenském
skladé o objemu mrazictho prostoru men$im neZz
10 m? stadi, aby teplota byla méfena alespoii jednim
dobfe viditelnym teplomérem, ktery méfi teplotu
v nejteplej$im misté skladovaciho prostoru. Ziznam
s registrovanymi teplotami musi byt oznaden datem
pofizeni zdznamu a uchovin po dobu nejméné
1 roku. V pfipadé, Ze minimilni trvanlivost sklado-
vaného mraZeného krému je del3i nez 1 rok, zdznam
se uchovava aZ do data minimalni trvanlivosti.

13y Zskon & 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni pozd&jsich predpisii.
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§ 25

(1) Mrazeny krém se uchovivd pfi prodeji
o teploté minus 18 °C a niZ§i, v mrazicich boxech
a mrazicim zafizeni, schopnych udrZet jeho teplotu
a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu umisté-
nym na viditelném misté. V otevfeném mrazicim ni-
bytku se teplota mé&f v misté sini vzduchu na trovni
vyznaéeného maximélniho plnéni.

(2) Teplota ve viech bodech mraZzeného krému
béhem doby skladovini nesmi byt vy3$3i neZ minus
18 °C.

(3) Zmrazovani roztitych vyrobki a jejich uva-
déni na trh neni dovoleno.

CAST TRETI
JEDLE TUKY A OLEJE

§ 26
Z3ikladni pojmy
Pro d&ely této vyhlasky se rozumi
jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacyl-
glycerold, které se v zavislosti na pomérném za-
stoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu

vyskytuji za normélnich podminek v tekutém
nebo tuhém stavu,

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

Zivoli$nym tukem a olejem jedly tuk a olej zis-
kany z poZivatelnych tukovych tkini Zivo&icht
za podminek stanovenych veterinirnim ziko-
nem'*) a naf{zenim, kterjm se stanovi zvl4$tni
hygienickad pravidla pro potraviny Zivo&isného
ptivodu®),

d) ztuZenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskin
ztuZovanim rostlinnych a Zivo&isnych tukd
a olejii nebo jejich smési,

pfeesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl
ziskdn pfeesterifikaci rostlinnych nebo Zivodis-
nych tukd a olejli, nebo jejich smési, veetné ztu-
Zenych tukd,

pokrmovym tukem jedly tuk, ktery prosel pro-
cesem ztuZoviani nebo pfeesterifikace, nebo
kombinaci téchto procesil, nebo smési ztuZe-

14y Zskon & 166/1999 Sb., ve znéni pozd&jsich predpist.

nych tukd a jedlych tukd a oleji, nebo smési
jedlych rostlinnych a Zivo&idnych olejti a tukd,
roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smés ztu-
Zenych nebo pfeesterifikovanych tukil, nebo
kombinaci téchto procest, splfiujici poZzadavky
stanovené nafizenim o spolecné organizaci trhi
se zem&d&lskymi produkty?),

g)

h)

smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk podle
nafizeni o spoleéné organizaci trhii se zemédél-

skymi produkty?),

tekutym emulgovanym tukem jedly tuk nebo
smés ztuZenych nebo pfeesterifikovanych tukd
nebo smés ztuZenych a pfeesterifikovanych
tukll s jedlymi oleji a tuky ve form& emulze
vody a tuku s obsahem 10 % aZ 90 % hmot-
nostnich tuku, ktery je pfi teploté 20 °C tekuty,
j) koncentrovanym tukem tuk, jehoZ celkovy ob-
sah tuku je vy33i neZ 90 % hmotnostnich a niZ§{
nez 99,5 % hmotnostnich,

k) olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze
mechanickymi postupy vyluhovini nebo liso-
vani bez tepelného ohfevu, které nevedou ke
zménim charakteru oleje a pro jeho vy&isténi
se pouZiva pouze promyvini vodou, usazovini,

filtrovini a odstfedovini,

) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni odchylky podle pfilohy &. 10 k této

vyhlasce.
§ 27
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenén{ jedlych tukd a olejit na druhy, skupiny
a podskupiny je uvedeno v pfiloze & 11 k této vy-
hl43ce.
§ 28

PoZadavky na jakost a oznalovini

(1) Pozadavky na jakost a oznadovani roztira-
telnych tukt a olivovych olejti jsou upraveny v pfimo
pouZitelnych pfedpisech Evropské unie'>).

(2) Jedly tuk a jedly olej se ozna& nizvem
druhu, skupiny a podskupiny podle tabulky 1 p#i-
lohy &. 11 k této vyhlisce. To neplati pro roztiratelné
tuky a smésné roztiratelné tuky, které se oznadi po-

1%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011.
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dle nafizeni o spoleéné organizaci trhii se zemédél-

skymi produkty?).

§ 29
Uvidéni na trh
(1) Jedlé tuky a oleje se skladuji a pfepravuji
tak, aby byly chrinény pfed pfHimym slunednim
svétlem.
(2) Teplota pfi skladovini nesmi pfesihnout
a) u rostlinnych tukd a olejt 20 °C,
b) u Zivo&idnych tukd a olejli, roztiratelnych tukd,
smésnych roztiratelnych tukd a tekutych emul-
govanych tuki 15 °C, nebo

¢) u ztuZenych a pokrmovych tukd 20 °C.

(3) Jedlé rostlinné a Zivoéisné tuky a oleje a vy-
robky z nich uréené pro koneéného spotfebitele jsou
uvidény na trh pouze balené.

(4) Olivovy olej se uvadi na trh podle pfimo
pouZitelnjch pfedpisti Evropské unie'®).

§ 30

Piechodné ustanoveni
(1) Potraviny vyrobené a uvedené na trh pfede
dnem nabyti d¢innosti této vyhlisky se posuzuji po-
dle vyhl4sky & 77/2003 Sb., ve znéni Ginném pfede

dnem nabyti déinnosti této vyhlasky.
(2) Potraviny uvedené na trh nebo oznalené
v souladu s vyhliskou & 77/2003 Sb., ve znéni tiéin-

P

ném pfede dnem nabyti G¢innosti této vyhlisky, mo-
hou byt prodiviny do vyprodani zésob.

ZAivéreéna ustanoveni
§ 31
Zrusuji se:

1. Vyhlaska &. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZa-

davky pro mléko a mlé&né vyrobky, mraZené
krémy a jedlé tuky a oleje.

2. Vyhlaska & 124/2004 Sb., kterou se méni vyhl4s-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje.

3. Vyhl4ska & 78/2005 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni vyhlasky & 124/
/2004 Sb.

4. Vyhlaska & 370/2008 Sb., kterou se méni vyhl4s-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdgjsich pred-
pist.

5. Vyhl4ska & 336/2013 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mraZené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdgjsich pred-
pist.

§ 32

Tato vyhlaska byla oznimena v souladu se
smérnici Evropského parlamentu a Rady 2015/1535
ze dne 9. z4f{ 2015 o postupu pfi poskytovéni infor-
maci v oblasti technickych pfedpisii a pfedpisi pro
sluZby informa&ni spoleénosti.

§ 33
Uéinnost

Tato vyhlaska nabyvi déinnosti dnem 1. ledna
2017, s vyjimkou ustanoveni § 12 odst. 5 a 6, § 14
odst. 526 a § 18 pism. c) aZ h), kter4 nabyvaji i&in-
nosti dnem 1. ervence 2017.

Ministr:

Ing. Jurecka v. r.

16) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013.
Nafizeni Komise (EHS) & 2568/91 ze dne 11. Eervence 1991 o charakteristikich olivového oleje a olivového oleje

z pokrutin a o pfislusnych metodich analyzy.

Providéci nafizeni Komise (EU) &. 29/2012 ze dne 13. ledna 2012 o obchodnich normich pro olivovy olej.
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Priloha &. 1 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy Zivych
mikroorganismi mlééného kysani v kysanych mléénych vyrobcich

Druh vyrobku

Pouzité mikroorganismy

MIlééna mikroflora
vyrobkuv | g

Kysané ¢i zakysané mlécné
vyrobky dale neuvedené,
napf. kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané
podmasli, zakysand smetana,
kysané mlécné napoje

monokultury nebo smésné kultury bakterii mlééného
kvaseni

10°

Acidofilni mléko Lactobacillus acidophilus a dal§i mezofilni, pfip. 10° Lactobacilus
termofilni kultury bakterii mlééného kvaseni acidophilus

Jogurty véetnd jogurtového protosymbioticka smés Streptococcus salivarius subsp. 107

mléka thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Kefir zakys piipraveny z kefirovych zrn nebo kefirové kultury, bakterie mlééného

jehoz mikroflora se sklada z kvasinek zkvasujicich laktozu
Kluyveromyces marxianus i nezkvasujicich laktozu
Sacharomyces unisporus, Sacharomyces cerevisiae,
Sacharomyces exignus a dale Leuconostoc, Lactococcus a
Aerobacter, rostouci ve vzajemném spolecenstvi

kvasgeni 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 symbioze

bakterie mlé¢ného
kvaseni 10° a
kvasinky 10

Kysany mlécny vyrobek s
bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi a
termofilnimi bakteriemi mlééného kvaseni

10° bifidobakterie

Poznamka: U jogurtovych vyrobki mohou byt krome zakladni jogurtové kultury pridavany kmeny produkujici
kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chut'ovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi viak
byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kment jogurtové kultury.
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Priloha &. 2 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kasein

Sladky (v % hmot.)

Kysely (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

méné nez 12,0 véetné

méné nez 12,0 véetné

Obsah bilkoviny v susiné
z toho obsah kaseinu

vice nez 84,0 véetné
vice nez 95,0 véetné

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

Obsah mlé¢ného tuku méné nez 2,0 véetné méné nez 2,0 véetné
Obsah bezvodé laktozy méné nez 1,0 véetné méné nez 1,0 véetné
Titraéni kyselost méné nez 0.27 ml 1 N roztoku

NaOH na 1 g véetné

Obsah popela (véetné P205)

vice nez 7,5 véetné

méné nez 2.5 véetné

Obsah sedimentu (piipalené castice)

ménénez 15mgv25g

méné nez 22,5 mgv25g

Pritomnost latek ciziho pavodu

neptitomny ve 25 g

Maximalni obsah olova

0,75 mg/kg

Viné bez cizich pachi
Barva bila az krémove bila
Vzhled piipousti se hrudky, které lze rozmélnit mirnym tlakem
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Priloha &. 3 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kaseinat

Potravinarsky kaseinat

Kaseinaty (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

méné nez 8,0 véetné

Obsah kaseinu pfepocteného na
suchy extrakt
z toho obsah kaseinu

vice nez 88,0 véetné

vice nez 95,0 véetng

Obsah mlééného tuku méné nez 2,0 véetné
Obsah bezvodé laktozy méné nez 1,0 véetnd
Hodnota pH 6.0 az 8,0

Obsah sedimentu (pripalené astice)

méné nez225mgv25g

Pritomnost latek ciziho pavodu

nepritomny ve 25 g

Maximalni obsah olova

0,75 mg/kg

Ving velmi slaba cizi viiné nebo zapach

Barva bila az krémove bila

Vzhled pripousti se pritomnost hrudek, které 1ze rozm¢lnit mirnym tlakem
Rozpustnost témei zcela rozpustny v destilované vode, s vyjimkou kaseinatu

vapenatého
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Priloha &. 4 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Clen&ni mléka a mlé&nych vyrobki na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Miéko tekuté kategorie konzumniho mléka podle bodu 1 odst. I1T ¢ast
IV prilohy VII nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1308/2013
zahusténé odtu¢néné, slazené nebo neslazené
castecné odtuénéné nebo polotu¢né, slazené nebo
neslazené
plnotuéné, slazené nebo neslazené
susené odtuénéné
casteéne odtucénéné nebo polotucné
plnotucné
Smetana tekuta ke slehani
vysokotuéna
zahusténa
susena
Kysany nebo jogurt bily
zakysany mléény smetanovy
vyrobek fecky
feckého typu/stylu

jogurtové mléko

acidofilni mléko

kefir

kefirové mléko

kysané mléko nebo smetanovy
zakys

kysand nebo zakysana smetana

kysané podmasli

kysany mléény vyrobek s bifido
kulturou

Mlécny vyrobek
tepelné odetfeny po
kysacim procesu

Mlécny vyrobek
obohaceny
pridavkem mlé&né
kultury

Maslo mlékarenské a
koncentraty
mlééného tuku

maselny tuk nebo mlécny tuk
bezvody

maselny koncentrat

Cerstvé maslo

maslo

maslo stolni

Slozeny mlécny
vyrobek

mlécny roztiratelny tuk
(maselny piipravek

maslo s pfidavkem alkoholu
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Tvaroh mekky nebo odtucneény termizovany
nizkotu¢ny nebo jemny
polotuény
tucny
tvrdy nebo na strouhani nebo ke
strouhani
Syr prirodni cerstvy
zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
s plisni uvnitt hmoty
dvouplisnovy
v solném nalevu, bily
pafeny
extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy
polotvrdy
polomékky
mékky
taveny roztiratelny
s lomem
taveny syrovy vyrobek
syrovatkovy
Bilkovinny mlécny potravinaisky kasein kysely
vyrobek sladky

potravinarsky kaseinat

mlécna bilkovina

Mléény vyrobek
ostatni
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Priloha &. 5 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

PFipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych vyrobki

Vyrobek

Hmotnost nebo objem baleni

Pfipustna zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka

MiIéko tekuté, smetana tekuta,
kysany nebo zakysany mléény
vyrobek, mlééné vyrobky ostatni

do 250 ml nebo 250 g

- 5,0 % u jednotlivého baleni

do 500 ml nebo 500 g

- 3,0 % u jednotlivého baleni

do 1 000 ml nebo 1 000 g

- 2.0 % u jednotlivého baleni

nad 1 000 mlnebo 1000 g

- 1,5 % u jednotlivého baleni

Zahustény mlécny vyrobek do 1000 g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 1000 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
-0,5 % u 20 ks baleni
Suseny mléény vyrobek do 250 ¢ - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
Bilkovinny mlécny vyrobek do 1000 ¢ - 2,0 % u jednotlivého baleni
-0.5 % u 20 ks baleni
nad 1 000 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr a tvaroh do125¢g - 10,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
do 250 ¢ - 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 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr v nalevu po odkapani nalevu do125¢g - 15,0 % u jednotlivého baleni
-2,0 % u 20 ks baleni
do250¢g - 10,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
do 500 g - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 500 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
Porcovany a platkovy syr, do 250 g - 7.0 % u jednotlivého baleni
porcovany tvaroh - 2,0 % u 20 ks baleni
Maslo mlékarenské a koncentraty do20g - 10,0 % u jednotlivého baleni
mlééného tuku a slozené mlééné -2.0 % u 20 ks baleni
vyrobky do250 g - 1,5 % u jednotlivého baleni

- 1,0 % u 20 ks baleni

nad 250 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni
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Priloha &. 6 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky

Tabulka 1 - Smetana tekuta

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot. ngjméng)
Smetana 10,0
Smetana ke Slehani 30,0
Smetana vysokotuéna 35,0

Tabulka 2 - Zahusténé mlécné vyrobky

Zahusténé neslazené mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) Mlééna susina (v % Mlécna susina tukuprosta
hmot. nejméng) (v % hmot. negjméng)

Zahusténa neslazena nejméné 15,0 26,5 11,5

smetana

Zahusténé neslazené nejméné 7,5 25,0

plnotuéné mléko

Zahusténé ¢asteéné nejméng 1,0 méné nez 7,5 20,0 17.5

odstiedéné mléko

v tom polotucné

4045

Zahusténé odstredéné
mléko

nejvice 1,0

Zahusténé slazené mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) Mlécéna suSina (v % Mlééna susina
hmot. nejméneé) tukuprosta (v %

hmot. nejméné)

Zahusténa slazena smetana nejméné 16,0 14,0

Zahusténé slazené plnotuéné | nejméné 8,0 28.0

mléko

Zahusténé slazené mléko nejméné 1,0 méné nez 8,0 | 24,0 20,0

caste¢né odstiedéné

v tom polotuéné 4,0-45

Zahusténé slazené mléko nejvice 1,0 24,0 20,0

odstiedéné
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Tabulka 3 - SuSené mlécné vyrobky

Druh vyrobku

Obsah tuku (v % hmot.)

Susena smetana

nejmeéné 42.0

Susené plnotucné miéko

nejmeéné 26,0 a méné nez 42,0

Susené CasteCné odstiedéné mléko vice nez 1,5 améne nez26,0
v tom polotuéné 14,0 az 16,0
Susené odstredéné mléko nejvice 1,5

Tabulka 4 - Kysané mlé¢né vyrobky

Druh vyrobku

Obsah tuku (v % hmot.)

Obsah susiny tukuprosté (v % hmot.
nejméng)

Kysana smetana

negjméné 10,0

Kysané mléko véetné jogurtového | nejméné 0,5 8,0
Podmasli nejvice 1,5 7.0
Jogurt bily smetanovy nejméng 10,0

Jogurt bily nejméné 3.0 82

Tabulka 5 — Klasifikace prirodnich syri podle obsahu tuku v susing

Syr Tuk v susing (v % hmot.)
Vysokotucny nejmeéné 60,0

Plnotu¢ny nejmeéné 45,0

Polotu¢ny nejméné 25,0
Nizkotuc¢ny nejméné 10,0
Odtuéneny méné nez 10,0

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

% hmot. tuku v susiné =

hmotnost tuku v g

100 - hmotnost vody v g

x 100

Tabulka 6 - Klasifikace pfirodnich syrii podle konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté hmot€ syra

Syr % VVTPH

Extra tvrdy nejvice 47,0

Tvrdy 47,0 az 54,9
Polotvrdy 55,0az61,9
Polomé&kky 62,0 az ngjvice 68,0
Meékky vice nez 68,0
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VVTPH = voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

hmotnost vody v g

% VVTPH =

x 100

100 - hmotnost tuku v g

Tabulka 7 - Klasifikace pfirodniho syra podle zrani

z toho Plisnovy syr

Syr Charakteristika

Syr Cerstvy nezrajici
termizovany

Syr zrajici na povrchu
s mazem na povrchu
v celé hmoté

s plisni na povrchu
s plisni uvniti hmoty syra
dvouplisiovy

Tabulka 8 — Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susing

Tvaroh Tuk v susin€ (v % hmot.)
Tuény nejméng 38,0

Polotuény 15,0 az 25,0

Nizkotuény nebo jemny nejvice 15,0

Odtu¢nény nebo mekky nebo tvrdy nejvice 5,0

Tabulka 9 - Obecny piehled slozek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syril a tavenych syrovych vyrobki

Slozka jina nez syr Taveny syr a taveny roztiratelny syr Taveny syrovy vyrobek
druhové pojmenovany druhové nepojmenovany
Maslo, maselny tuk, pouze pro standardizaci ano ano
smetana, maselny obsahu tuku
koncentrat
Ostatni mlééné slozky | ne ano ano
obsah nejvyse 5 % hmot.
laktozy 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 u¢inkem)

Kofeni a sezénni
zelenina

podle druhu vyrobku a v mnozstvi, které postacuje, aby dodalo koneénému vyrobku

charakteristickou chut’

Ostatni zdravotné
nezavadné potraviny

ano

ano

*) zdravotné nezavadné se specifickymi uéinky
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Priloha &. 7 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Piipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mraZzenych krémii

Vyrobek

Hmotnost nebo objem baleni

Pripustnd zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka

Mrazeny krém

do 100 g

- 5,0 % u jednotlivého baleni

do 500 g

- 3,0 % u jednotlivého baleni

nad 500 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni
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Priloha &. 8 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Clenéni mraZenych krémi na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Mrazeny krém smetanovy podle pouzité ochucujici slozky
mlécny napf-.:
s rostlinnym tukem
vodovy vanilkovy
ovocny jahodovy
sorbet malinovy
merunkovy
citronovy
pomerancovy
ofiskovy
pistaciovy
cokoladovy
karamelovy
kavovy
kakaovy
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Priloha &. 9 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krémi

Druh Celkova Tukuprosta Milécny tuk (v | Ovocna slozka | Suché
susina (v mlééna susina % hmot. (v % hmot. skotapkové
% hmot. (v % hmot. nejmeéng) nejméng) plody
nejméng) (v % hmot.
nejmeéng)
Mrazeny krém smetanovy 8,0
Mrazeny krém mléény 6,0 2.5
Mrazeny krém s rostlinnym 5,0 (obsah
tukem rostlinného
tuku)
Mrazeny krém vodovy 12,0
Mrazeny krém ovocny 12,0 15.0 5,0
Mrazeny krém sorbet 12,0 25,0 7.0

Poznamka: U mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zavislosti na pouzité ochucujici
slozce pozadavek pro obsah ovocné slozky nebo pro obsah suchych skotfapkovych ploda.
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Priloha &. 10 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Piipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jedlych tukii a oleju

Vyrobek Hmotnost nebo objem baleni Pripustna zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka
Rostlinny olej do 1 litru - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
Tekuty emulgovany tuk 1 az 15 litrg - 1,0 % u jednotlivého baleni
nad 15 litrix - 0,1 % u jednotlivého baleni
Roztiratelny tuk, smésny roztiratelny do 500 g - 1,5 % u jednotlivého baleni
tuk, ztuzené a pokrmové tuky, - 1,0 % u 20 ks baleni
zivoCisné tuky 0,5az50kg - 1,0 % u jednotlivého baleni
nad 5 kg - 0,1 % u jednotlivého baleni




Strana 6284

Sbirka zikont & 397 / 2016 Ciastka 162

Priloha &. 11 k vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Clenéni jedlych tukii a oleji na druhy, skupiny a podskupiny

Tabulka 1 - Zakladni ¢lenéni jedlych tuki a olejti na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Jedly tuk nebo jedly olej rostlinny jednodruhovy
vicedruhovy

zivocisny veprové sadlo, veprovy tuk
vybérovy hovézi 1iy, hovézi Iy

tuk nebo olej podle druhu zivocdicha

ztuzeny plné
castecne

pokrmovy

roztiratelny' "

sm&sny roztiratelny'’

tekuty emulgovany

Tabulka 2 - Clen&ni a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje

Vyrobek

Pozadavky

Olgj z podzemnice olejné

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

Babassovy olej

vyrobeny z jader plodu nékolika druhd palem Orbignya spp.

Kokosovy tuk vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofechi, plodi palmy kokosové (Cocos
nucifera L.)

Bavlnikovy olej vyrobeny ze semen riznych kultivovanych druhii bavlniku Gossypum spp.

Hroznovy olej vyrobeny ze semen hroznil révy vinné (Vitis vinifera L.)

Kukufi¢ny olej vyrobeny z klicka kukufice (zarodek Zea mays L.)

Vyrobeny ze semen hoi¢ice bilé (Sinapis alba L. nebo Brassica hirta Moench),
hot¢ice hnédé nebo zluté (Brassica juncea (L.) Czernajev a Cossen) a hoi¢ice
cerné (Brassica negra (L.) Koch).

Palmojadrovy tuk

vyrobeny z jader plodl palmy olejové (Elaeis guineensis)

palmojadrovy tuk
frakcionovany — olein

tekuta frakce ziskana z palmojadrového tuku frakcionaci

palmojadrovy tuk
frakcionovany — stearin

pevna frakce s vysokym bodem tani ziskana z palmojadrového tuku frakcionaci

Palmovy tuk

vyrobeny z duziny plodi palmy olejové(Elaeis guineensis)

palmovy tuk frakcionovany —
olein

tekuta frakce ziskana z palmového tuku frakcionaci

palmojadrovy tuk
frakcionovany — stearin

pevna frakce s vysokym bodem tani ziskana z palmového tuku frakcionaci

palmojadrovy tuk
frakcionovany — superolein

tekuta frakce ziskana z palmového tuku specialnim procesem fizené krystalizace
tak, aby bylo dosazeno hodnoty jodového &isla 60 nebo vice

Repkovy olej

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

') Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013.
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Repkovy olej nizkoerukovy

vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny erukové vyslechténych druhti
tepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris L. a Brassica juncea L. musi
obsahovat nejvice 2 % hmot. erukové kyseliny z celkového obsahu mastnych

kyselin

Ryzovy olej

vyrobeny z otrub ryZe (Oriza sativa L.)

Svétlicovy olej

vyrobeny ze semen svétlice barvirské (Carthamus tinctorius L.)

Svétlicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych druhn
svétlice barvitské (Carthamus tinctorius L.) musi obsahovat nejméne 70 %
hmot. kyseliny olgjové z celkového mnozstvi mastnych kyselin

Sezamovy olej

vyrobeny ze semen sezamu (Sesamum indicum L.)

Sojovy olej

vyrobeny ze semen s0ji (Glycine max (L.) Merr.)

Sluneénicovy olej

vyrobeny ze semen slunecnice (Helianthus annuu L.)

Sluneénicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych druht
semen slunecnice(Helianthus annuu L.) musi obsahovat nejméné 75 % hmot.
kyseliny olejové z celkového mnozstvi mastnych kyselin

Olivovy olej

olej ziskany z plodu olivovniku (Olea europaea sativa Hoff. et Link)
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VYHLASKA
ze dne 2. prosince 2016

o poZadavcich na kofeni, jedlou sil, dehydratované vyrobky, ochucovadla,

studené omicky, dresinky a ho#¢ici

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18

odst. 1 pism. a), b) a g) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabikovych vyrobcich a 0 zméné a do-
plnéni nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni za-

§2

Vymezeni nékterych pojmu

Pro dgely této vyhlasky se rozumi

kona & 119/2000 Sb., zdkona &. 306/2000 Sb., zdkona  a) kofenim &isti rostlin, zejména koteny, odden-
& 146/2002 Sb., zikona & 131/2003 Sb., zikona ky, kiira, listy, nat, kvéty, plody, semena nebo
& 274/2003 Sb., zikona & 316/2004 Sb., zikona jejich &asti, uvedené v piiloze & 1 k této vy-
& 120/2008 Sb., zdkona & 139/2014 Sb. a zikona hld3ce, v nezbytné mife technologicky zpra-
&. 180/2016 Sb., (déle jen ,,zdkon“): cované a uZivané k ovliviiovani chuté a viné
potravin,
§ 1 b) smési kofeni smés jednotlivych druhi kofeni
uvedenych pod pismenem a),
Pfedmét tpravy . . . .. .
c) kofenicim pFpravkem smés jednotlivych kofeni
Tato vyhlaska upravuje v nivaznosti na pfimo uvedenych pod pismenem a), zeleniny, soli
pouZitelné pfedpisy Evropské unie') nebo hub a ptipadné dalSich sloZek,

a) zpisob oznalovani kofeni, jedlé soli, dehydra- d) vla’stn.l,rr{l °rgam°k§’m‘ primesemi primesi po-
tovanych vyrobkd, ochucovadel, studenych chézejici z vlastm rost}’m}.rv kofeni, zejména
omiacek, dresinkil a hoftice v nivaznosti na je- z.loronky stonku,’lody’h, vétvitek, bobuli, plodd,
jich €lenéni podle druhu, skupiny nebo pod- listis a plody prazdné,
skupiny, e) cizimi organickymi pfmésemi &isti rostlin,

b) druhy kofeni, jedlé soli, dehydratovanych vy- plody a.sen?en.a P‘,O,Chfze]lfl Zlmf f“o.s.th’ny, .
robkd, ochucovadel, studenych omacek, dre- f anorganickyrr:l primesemi primest ]me,ho nez
sinkd a hof&ice s €lenénim na skupiny a podsku- rogthnneho p uYodu, zejména hrudky hliny, ka-
piny a ménky nebo pisek,

c) pro jednotlivé druhy kofeni, jedlé soli, dehyd- 8) ] eci.lovu so‘1)1 krysta.hcky P ro’dukt OE.Sa%"IUJ Lner

" ’ / ! méné 97 % chloridu sodného v su$ing, obsahu-
ratovanych vyrobki, ochucovadel, studenych iici pifpadné obohacujic litky?)
omiacek, dresinkli a hoféice poZadavky na ja- ] prip . ) Y ’ .
kost, poZzadavky na jakost vztahujici se k nizvu h) ]e'dlou solf s jédem smés ch.lon.du sodného s jo-
a pHipustné zdporné hmotnostni a objemové od- di¢nanem draselnym nebo jodidem draselnym,
chylky baleni. i) jedlou soli s j6dem a fluorem smés chloridu sod-

!y Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin, v platném

znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011 o poskytovini informaci o potravinich spotfebiteliim,
o zmé&né nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006 a (ES) & 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) & 608/2004, v platném znéni.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyZivovych a zdravotnich
tvrzenich pfi oznafovini potravin, v platném znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1925/2006 ze dne 20. prosince 2006 o pfid4véini vitamin® a mine-
ralnich litek a n&kterych dalsich litek do potravin, v platném znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinifskych pfidatnych
latkach, v platném znéni.

%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1925/2006, v platném znéni.
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)

k)

D

p)

Q)

ného s jédem podle pismene h) a fluoridu sod-
ného nebo fluoridu draselného,

jedlou kamennou soli jedl4 stil ziskani dobyva-
nim z podzemnich pfirodnich loZisek s malym
podilem anorganickych soli, které se s ni vysky-
tuji pfirozené v loZisku soli, popfipadé s podi-
lem d&elové pfidivanych latek,

jedlou mofskou soli jedla sill ziskani odpafova-
nim mofské vody s podilem stopovych prvki
a sloudenin, které se s ni vyskytuji pfirozené
v ptirodé, popfipadé s podilem tielové pfidava-
nych latek,

jedlou vakuovou soli jedla stil ziskani vakuo-
vym odpafovinim nasyceného roztoku jedlé
soli (solanky) z pfirodnich loZisek s malym
podilem anorganickych soli, které se pfirozené
vyskytuji v loZisku soli, popfipadé s podilem
dcelové pfidivanych litek,

dehydratovanym vyrobkem potravina vznikl4
smisenim sloZek se snizenym obsahem vlhkosti,
pastovité nebo sypké konzistence, ktera se pfed
konzumaci obnovi zejména tekutinou,

ochucovadlem vyrobek ureny k dochuceni
nebo zvyraznéni chuti, zejména smés hydroly-
z4td bilkovin nebo smés vytazki z kofeni a dal-
§ich extraktll nebo past a latek zvyraziujicich
chut, uréeny k dochuceni nebo zvyraznéni
chuti,

studenou omilkou nebo dresinkem tekuty
nebo emulzni vyrobek pouZivany jako chutovi
pfiloha k pokrmiim a salitlim, vyrobeny ze-
jména z jedlych olejti, zeleniny, ovoce, kofeni
a mléénych vyrobkd,

hof¢ici potravina vyrobeni z mletych semen
hof¢ice, kvasného octa, jedlé soli, kofeni
a cukru,

hof#¢ici plnotuénou hoféice vyrobens z mletych
semen Zlutych druht hoféice bilé,

hof¢ici kremZskou hoflice z mletych semen
Zlutych druhd hoféic s pfidavkem drcenych se-
men hof¢ice erné a

hof#¢ici specidlni hot¢ice podle pismene p) upra-
veni pfidinim zejména zeleniny nebo ovoce
nebo v chutovych vlastnostech speciilné typové
upraveni (hoflice francouzské, anglické nebo
jiné).

§3

Koreni

(1) Clenéni kofeni na druhy, skupiny a podsku-
piny je uvedeno v pfiloze &. 2 k této vyhldsce.

(2) Kofeni se kromé& ddajil uvedenych v nafizeni
o poskytovini informaci o potravinich spotfebite-
lam?), v zikoné a ve vyhlisce upravujici zpfisob
oznadovani potravin dile oznali nizvem kofeni uve-
denym v pfiloze & 1 k této vyhlasce.

(3) Primérnym mnoZstvim kofeni je hmotnost
kofeni bez obalu se zohlednénim ziporné hmot-
nostni odchylky podle pfilohy &. 3 k této vyhlasce.

(5) Smyslové pozadavky na jakost jednotlivych
druhd kofeni jsou uvedeny v pfiloze & 1 k této vy-
hl43ce.

(6) Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost
jednotlivych druhti kofeni jsou uvedeny v pfiloze
&. 4 k této vyhldsce.

§4
Jedla sul

(1) Clenéni jedlé soli na druhy a skupiny je uve-
deno v pfiloze & 5 k této vyhlasce.

(2) Kromé tdaji uvedenych v pfimo pouZitel-
nych pfedpisech Evropské unie*), v zikoné a ve vy-
hliSce upravujici zpisob oznalovani potravin se
jedl4 stil déle oznadi

a) u obohacené jedlé soli nizvem skupiny,

b) tidajem o formé& litky, kterou byla jedla sil

obohacena,

c) u jedlé soli s j6dem a fluorem upozornénim, Ze
ji lze konzumovat nejvySe 4 g denné a nelze ji
uZivat souéasné s fluoridovymi tabletami, a

d)

ddajem o zpisobu ziskdni (kamenn4, vakuovi,
moftska).

(3) Smyslové a chemické poZadavky na jakost
jedlé soli jsou uvedeny v pfiloze ¢&. 6 k této vyhlisce.

§5
Dehydratované vyrobky, ochucovadla,
studené omicky a dresinky

(1) Clen&ni dehydratovanych vyrobkd, ochu-

%) Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011, v platném znéni.

*) Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011, v platném znéni.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006, v platném znéni.
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covadel, studenych omilek a dresinki na druhy
a skupiny je uvedeno v pfiloze &. 7 k této vyhlasce.

(2) Kromé ddajii uvedenych v nafizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotfebitelim?), v zi-
koné a ve vyhlaSce upravujici zptlisob oznafovini
potravin jsou dal${ poZadavky na oznalovani dehyd-
ratovanych vyrobkt a studenych omélek a dresinkt
uvedeny v odstavcich 3 a 4.

(3) Dehydratované vyrobky se oznali ndvodem
k pfipravé.
(4) U studené omicky a dresinku se na obalu
dale oznad&i
a) u emulgovanych vyrobkid ddaj ,emulgovino
s obsahem tuku v %“ a

b) podminky skladovéni.

(5) Primérnym mnoZstvim dehydratovanych
vyrobkii, ochucovadel, studenych omigek a dresinkti
je hmotnost dehydratovanych vyrobkt, ochucova-
del, studenych omacek a dresinkii bez obalu se zo-
hlednénim ziporné hmotnostni nebo objemové od-
chylky podle pfilohy &. 8 k této vyhlasce.

(6) Smyslové, fyzikalni a chemické poZadavky
na jakost dehydratovanych vyrobkd, ochucovadel,
studenych oma&ek a dresinkil jsou uvedeny v pfilo-
ze & 9 k této vyhlasce.

§e
Hofx¢ice
(1) Clen&ni hot&ice na druhy, skupiny a pod-
skupiny je uvedeno v pfiloze & 10 k této vyhlisce.

(2) Kromé ddajii uvedenych v nafizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotfebitelim?), v zi-
koné a ve vyhlaSce upravujici zptlisob oznafovini
potravin se hof&ice dile oznali podminkami sklado-
vani.

(3) Primérnym mnoZstvim hof¢ice je hmotnost
hot¢ice bez obalu se zohlednénim ziporné hmot-
nostni odchylky podle pfilohy &. 11 k této vyhlasce.

(4) Smyslové, fyzikalni a chemické poZadavky
na jakost hof¢ice jsou uvedeny v pfiloze & 12 k této
vyhléce.

§7
Technicky pfedpis

Tato vyhlaska byla oznimena v souladu se
smérnici Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/1535 ze dne 9. z4F 2015 o postupu pfi posky-
tovani informaci v oblasti technickych pfedpisti
a pfedpisil pro sluzby informalni spoleénosti.

§ 8

Pfechodné ustanoveni

Potraviny vyrobené, uvedené na trh nebo ozna-
&ené pfede dnem nabyti d&innosti této vyhlasky se
posuzuji podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi
&. 331/1997 Sb., ve znéni téinném pfede dnem nabyti
dcinnosti této vyhlasky, a mohou byt prodiviny do
vyprodéni zasob.

§9

ZruSovaci ustanoveni
Zrusuji se:

1. Vyhlaska Ministerstva zemé&délstvi & 331/1997
Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i),
j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabikovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zikont, pro kofeni,
jedlou sill, dehydratované vyrobky a ochuco-
vadla a hofé&ici.

2. Vyhlaska & 419/2000 Sb., kterou se méni vyhl4s-
ka Ministerstva zemédé&lstvi & 331/1997 Sb., kte-
rou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k)
zikona &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabiko-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zikonti, pro kofeni, jedlou sil, de-
hydratované vyrobky a ochucovadla a hofé&ici.

§ 10
Uéinnost

Tato vyhliska nabyvi dcinnosti dnem 1. &er-
vence 2017.

Ministr:

Ing. Jurecka v. r.
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Priloha &. 2 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Clenéni kofeni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
kofeni kofeni podle pfilohy &. 1 -
smési kofeni -
kofenici pripravek sypky
pasta
tekuty
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Priloha &. 3 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky pro kofeni

Vyrobek Hmotnost baleni Pfipustné zaporné hmotnostni
odchylky
kofeni do10g - 8,0 % u jednotlivého baleni

- 2.0 % u 20 ks baleni

11-50¢ - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni

51-200¢g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni

nad 200 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
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Priloha &. 5 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Clenéni jedlé soli na druhy a skupiny

Druh Skupina

s jodem
jedla sl

s jodem a fluorem

s jodem a ,nazev latky, kterou byla obohacena*

s ,nazev latky, kterou byla obohacena*

*obohaceni podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.1925/2006 jine nez jodem a fluorem
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Priloha &. 6 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Smyslové a chemické pozadavky na jakost jedlé soli

Vyrobek Chut Viné Obsah NaCl Mineralni Obsah
v susiné % pfimési * obohacujicich
nejmeéné v susiné % latek/ kg soli
nejvyse
jedla sal slana | neutralni, bez cizich 98,0 2,0 -
pachul
jedla sil s jodem slana | neutralni, bez cizich 98,0 2,0 27 + 7 mg jodu
pachil
jedla sll s jodem slana | neutralni, bez cizich 98,0 2,0 27 +7 mg jodu
a fluorem pachil nejvyde 250 mg
fluoru
jedla stl s jodem slana | neutralni, bez cizich 97,0 - 27 +7 mg jodu
a ,nazev latky, pach( obohaceni podle
kterou byla Gdajl vyrobce
obohacena“**
jedla sil s ,nazev | slana | neutralni, bez cizich 97,0 - obohaceni podle
latky, kterou byla pachl udajl vyrobce
obohacena“**

*

v zavislosti na zplsobu ziskavani soli (napf. sirany, uhliitany, bromidy vapniku, drasliku, sodiku,
hof&iku)
** obohaceni podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.1925/2006 jiné neZ jodem a fluorem
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Priloha &. 7 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Clenéni dehydratovanych vyrobkd, ochucovadel, studenych omaéek a dresinki na druhy a
skupiny

Druh Skupina

dehydratovany vyrobek polévka
omacka
bujon
vyvar
Stava
zaklad pokrmu
smés pro pfipravu hotového pokrmu
smés pro pfipravu dresinku
smés pro pfipravu zalivky
smés pro pfipravu dezertu
smés pro pfipravu krému
smés pro pfipravu polevy
smeés pro pripravu zmrzliny
pfisada do polévky

Ochucovadlo -

studena omacka nebo dresink emulgované
neemulgované




Ciastka 162 Sbirka zikont & 398 / 2016 Strana 6307

Priloha &. 8 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Pfipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky pro dehydratované vyrobky, ochucovadla,
studené omadky a dresinky

Vyrobek Hmotnost nebo objem baleni Pripustna zaporna hmotnostni
nebo objemové odchylka
dehydratované vyrobky, do50g - 10,0 % u jednotlivého baleni
ochucovadla, studené omacky - 2,0 % u 20 ks baleni
a dresinky
51 - 1204¢g - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
121 - 2509 - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
251 - 1000g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
1001 - 25009 - 2,0 % u jednotliveho baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
nad 2500 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
do 170 ml - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
171 - 1000 ml - 2,0 % u jednotliveho baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 1000 ml - 1,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
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Priloha &. 9 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost dehydratovanych vyrobk, ochucovadel,
studenych omacek a dresinkii

1. Dehydratované vyrobky se smyslové hodnoti vidy po pripravé dle navodu. Vzhled, barva,
konzistence, chut a viiné musi byt charakteristické pro druh vyrobku oznaceny na jeho obalu.
Chut a viiné vyrobku musi byt vlastni, bez cizich pfimési, nebo jinak zménéné chuti a viné.

2. Ochucovadla, studené omacky a dresinky maji vzhled, barvu, konzistenci, chut a vlni po
pouzitych surovinach charakteristickych pro nazev vyrobku oznaéeny na obalu. Chut a v(iné
vyrobku musi byt vlastni, bez cizich pfimési, nebo jinak zménéné chuti a viiné.

3. Dehydratované vyrobky obsahuji nejvyse 15 % vody.

4. Nejvy8e pripustné pH u studené omacky nebo dresinku &ini 4,5.
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Priloha &. 10 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Clenéni hotéice na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
hoicice plnotuéna -
kremzZska -
specialni podle typu nebo podle ochucujici

sloZzky
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Priloha &. 11 k vyhlasce &. 398/2016 Sh.

Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky pro hoiéice

Vyrobek Hmotnost baleni Pripustna zaporna hmotnostni
odchylka
hoi¢ice do 200 ¢ - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
201-500¢ - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
501 -1000¢g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 1000 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
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Priloha &. 12 k vyhlasce &. 398/2016 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost hofice

Tabulka 1 — Smyslové pozadavky na horcice

Hofcice Vzhled Barva V(iné a chut
plnotuéna kaSovitda hmota bez jasné Zlutohnéda fizna, palGiva
hrubych ¢astic u pfibarvené,
SedoZluta
u nepfibarvené
kremzska kaSovita hmota se Zlutohnéda fizna, palgiva, nasladla
zietelnymi hrubymi u pfibarvené,
Casticemi drceného Sedohnéda
semene hoicice ¢erné | u nepfibarvené
specialni kaSovita hmota bez Zlutohnéda fizna, palciva,
hrubych ¢astic, u pfibarvené, ovlivnéna pfidanim
s hrubymi Casticemi Sedohnéda zeleniny nebo
nebo s asticemi u nepfibarvené, ovoce
pridané zeleniny nebo | ovlivhéna barvou
ovoce pfidané zeleniny nebo
ovoce
Tabulka 2 — Fyzikalni a chemické poZzadavky na hof€ice
HoicCice
plnotuéna a specialni kremzZska
susina v % nejméné 20 32
cukr jako sacharéza 5,0 pInotu¢na, nestanovuje se 16
v % nejméné u specialni
kyselost jako kyselina octova 2,5 1,9
v % nejvyse
tuk v % nejméné 3,6 plnotu¢na, nestanovuje se -
u specialni
pisek v % nejvyse 0,1 0,1
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