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88
VYHLASKA

Ministerstva financi

ze dne 31. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva financi

¢. 278/1998 Sb., k provedeni zidkona &. 58/1995 Sb.,

o pojistovani a financovani vyvozu se stitni podporou a o doplnéni zdkona ¢. 166/1993 Sb., o Nejvyssim

kontrolnim ufadu, ve znéni pozdéjsich predpisu, ve znéni zakona ¢&. 60/1998 Sb.

Ministerstvo financi stanovi podle § 4 odst. 5a 7

a § 6 odst. 2,9 a 12 zdkona ¢&. 58/1995 Sb., o pojistovan{
a financovdni vyvozu se stitni podporou a o doplnéni

zdkona ¢&. 166/1993 Sb., o Nejvyssim kontrolnim
ufadu, ve znéni pozdéjsich predpist, ve znéni zikona
¢. 60/1998 Sb.:

CL1

Vyhldska & 278/1998 Sb., k provedeni zikona
¢. 58/1995 Sb., o pojistovéni a financovéni vyvozu se
stdtni podporou a o doplnéni zdkona ¢. 166/1993 Sb.,
o Nejvyssim kontrolnim ufadu, ve znéni pozdéj sich
pfedpisu, ve znéni zdkona & 60/1998 Sb., se méni
takto:

1. § 1 véetné nadpisu a poznimek pod arou ¢. 1),
2) a 3) se zrusuje.

2.V § 2 vét€ prvni se za slova ,pojisténych
uvért,“ vklddaji slova ,z hodnoty vyvoznich tuvéro-
vych rizik obsazenych ve smlouvach z aktivni zajisto-
vaci ¢innosti a“.

3.V § 6 odst. 1 pism. ¢) se na konci tecka na-
hrazuje &drkou a dopliyje se bod 6, ktery zni:

»6. financovdni mistnich ndkladd v zemi sidla
nebo trvalého pobytu dovozce nezbytnych pro usku-
te¢néni vyvozu.“.

4. V § 7 odstavec 2 znf:

»(2) Dotace ztrdt se poskytuji v prabéhu roku ve

splétkdch, a to aZ do vyse stanovené ve stitnim roz-
poétu pro piislusny rok. Spldtky dotaci ztrdt za pted-

chozi obdobf se poskytuji ve étvrtletnich platbach. Vy-
¢islent dotace ztrat predklddd exportni banka minister-
stvu do dvacdtého dne mésice ndsledujictho po skon-
Cenf Ctvrtletd. Spldtky dotaci ztrdt za prislusné Ctvrtlet!
se poskytuji do patndctého dne od pfedlozZeni vycislent
dotace ztrat. Spldtky dotaci ztrdt za Ctvrté Crvrtletd se
poskytuji zdlohové podle vykizané predbéZné skuted-
nosti, nejpozdéji do 7. ledna ndsledujictho roku.”.

5. V § 7 se odstavec 4 zrusuje.

Dosavadni odstavce 5 az 8 se oznaluji jako odstavce 4
az 7.

6. V § 7 odstavec 7 zni:

»(7) Ztrity z ostatnich ndkladf, které byly
exportni bankou prokazatelné a dlelné vynaloZeny
pi1 ziskdni finan¢nich zdroju ke zvyhodnénému finan-
coviani, se stanovi jako ztrdty z ostatnich nikladd, které
nemaji charakter vieobecnych provoznich ndkladd,
s Vy}lmkou téch provoznich ndkladd, ktere byly vy-
naloZeny pfi ziskdn{ finan¢nich zdroju.

7.V § 8 odst. 1 se slova v Sazebniku cen za
poskytovane sluzby CEB, a. s.“ nahrazuji slovy »a uve-
fejnéné v provoznich prostorach exportni banky*“.

8. V § 8 odst. 5 se slovo ,,j
wjejich.

¢jich“ nahrazuje slovem

9. Pfiloha &. 1 se zrusuje.

Cl. 11

Tato vyhldska nabyvd u¢innosti dnem vyhldsent.

Ministr:
doc. Ing. Mertlik, CSc. v. r.
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VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi

¢. 327/1997 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 zdkonu, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy

a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, (ddle jen ,zdkon™) pro
maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich:

ClL 1

Vyhldska ¢&. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 1
pism. a), d), h), 1), j) a k) zékona & 110/1997 Sb., o po—
travindch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnem
nékterych souvisejicich zdkond, pro maso, masné vy-
robky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich, se méni takto:

1. V § 1 se na konci pismene v) ¢drka zrusuje a do-
pliuji se slova ,,nebo pfi bourdni masa,”.

2. V § 3 se na konci pismene g) teCka nahrazuje
farkou a dopliiuje se pismeno h), které znf:
»h) u mletého masa baleného se 0znaéf maximalni ob-

sah tuku v hmotnostnich procentech.”.

3.V § 4 odst. 2 pism. ¢) se za slovo ,skopci®
vklida slovo ,, , ktzlat®.

4. § 5 véetné nadpisu znf:

”§ 5
Technologické pozadavky
(1) Po pordzce musi byt maso zchlazeno nejpoz-
d&ji do 48 hodin ve vSech &dstech s vyjimkou krve,
drtbeze, krilikl a trvale udrZovdno pii teploté, kterd
neni vyssi nez
a) plus 7°C u vysekového masa,
b) plus 3°C u drobg,
c) plus 2°C u mletého masa baleného.
(2) Po vytéZeni musi byt krev zchlazena nejpoz-
déji do 3 hodin na teplotu, kterd neni vysS$i nez

plus 3°C.

(3) Po pordzce musi byt maso dribeze a krilikt
zchlazeno nejpozdéji do 2 hodin a u tézkych krtt do

12 hodin a trvale udrzovdno ve vSech jeho &istech pti
teploté, kterd neni vy3$s$i nez plus 4°C.

(4) S masem se nesméji provadét jakékoli dkony
vedouci k obnovenf zddni jeho Cerstvosti.®.

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

6. V § 7 odstavec 2 zni:

»(2) Krev urlenou pro potravindtské dcely lze
uvddét do prodeje nejpozdéji do 24 hodin po vytéZent,
a to spottebitelsky balenou v nepropustnych, odolnych
obalech a zchlazenou na plus 2°C.“.

7. V § 8 odst. 3 se za slovo ,skot,”
konég,“

vklida slovo

8. V § 10 pism. j) se za slovo ,bez“ vklidd slovo
»bilkoviny“.

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

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

10. V § 12 odstavec 5 zni:

»(5) Pokud je v ndzvu vyrobku pouzito slovntho
zdkladu nebo slova ,Sunka“, musi byt oznafen mini-
mélni obsah ¢istych svalovych bilkovin.“.

11. V § 14 odst. 1 se slovo ,rovnomérné“ zrusuje.

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

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

»€) rybim polotovarem tepelné neopracované nebo
ldsteCné tepelné opracované maso nebo smési
mas z ryb nebo vodnich Zivocichu a dalsich suro-
vin, pfidatnych a pomocnych ldtek a ldtek urce-
nych k aromatizaci, urené k tepelné kuchyriské
uprave.©.
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14. V § 20 se dopliiuje odstavec 4, ktery zni:

»(4) Na obalu Vyrobku musi byt uveden udaj
o tom, Ze pii zpracovin{ Vyrobku z ryb a ostatnich
vodnich Zivodichi byla pouZita jind svalovina nez
celistvd, zejména drcend nebo mélnénd.”.

15. V § 23 odst. 3 se slova ,;skladovat a pfepravo-
vat“ nahrazuji slovy ,uvidét do obéhu.

16. V § 23 odstavec 4 znf:

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

17. V § 23 se dopliiuji odstavce 5 a 6, které znéji:

»(5) Na obalu vyrobkt se kromé tdaji uvede-
nych v bodé 1 uvede, zda se jednd o ryby kuchané,
¢asteéné kuchané nebo nekuchané.

(6) Uzené ryby se nesmi uvddét do obéhu neku-
chané vakuové balené.”.

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

19. V § 24 p1sm e) se za slovo ,ocet” vklddaji
slova ,a pripadné jiné okyselujici ptisady*.

20. V § 26 odst. 2 se za slovo ,podskupiny” do-
pliyji slova ,,podle ptilohy &. 8.

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

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

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

23. V § 29 se vklddaji odstavce 4 a 5, které znéji:

»(4) Minimdlni trvanlivost Cerstvych vajec je
28 dnti od data sndsky. Datum prodeje Cerstvych vajec
je nejpozdéji 7 dnd pfed uplynutim data minimdln{
trvanhvostl

(5) Vejce uvddénd do obéhu musi 0dpov1dat po-
zadavkum stanovenym zvlds$tnimi pravnimi pted-

pisy.")*.
Dosavadni odstavce 4 aZ 6 se oznacuji jako odstavce 6
az 8.

24. V pfiloze &. 4 se tddek ,Konzerva“ zrusuje.

25. V ptiloze &. 5 sloupci ,,Charakteristika a tech-
nologické pozadavky“ tidku ,Trvanlivé“ se slovo
»charakeristickych“ nahrazuje slovem ,charakteristic-

kych®.
26. Priloha ¢. 6 zni:

»Priloha ¢&. 6 k vyhlasce ¢&. 327/1997 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
ryby sladkovodnf{ Cerstvé
moftské zmrazené
ostatni vodni Zivo¢ichové podle jednotlivych Zivoéisnych rodu Cerstvé
nebo druha zmraZené
vyrobky z ryb nebo ostatnich | podle jednotlivych Zivodisnych rodt nebo zmrazené
vodnich Zivodicha druha uzené
smazené
solené
susené
pecené
marinované
polokonzervy
konzervy
polotovary*“.




27. Priloha &. 7 znf:

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

Technologické poZadavky a pozadavky na jakost, baleni a skladovani ryb a ostatnich vodnich Zivodichdi a vyrobkt z nich

Pot. Uprava Technologické Povolené Pozadavky na jakost Skladovdni  |Doprava
&islo zpracovan{ odchylky
od deklarované
hmotnosti
1. Cerstvé ryby — nesmi vykazovat cizi pachy, po-
a ostatni vodn{ vrchové znedisténi (u kuchanych
zivolichové ryb nesmi byt télni dutina znedis-
téna stfevnim obsahem nebo
zluéf) a mechanické poskozent,
vané musi byt charakteristickd
pro dany Zzivo€isny rod nebo
druh ryb a ostatnich vodnich Zi-
volichu
— konzistence musi vykazovat cha-
rakteristické vlastnosti struktury
svaloviny
— svalovina nesmi obsahovat para-
zity $kodlivé zdravi nebo posko-
zujici vzhled*
2. Zmrazené ryby - ryby pfesahujici
a ostatni vodn{ délku
7ivotichové®) 15 cm musi
byt uvddény
do obéhu
kuchané
Rybi vyrobky:

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

- ryby celé ldzni nebo nasucho |do 2,0 kg —3 % |vanému Zivocisnému druhu, bez ci- | teploté v roz- | chlazenych
(s hlavou vlastni uzent: nad 2,0 kg = 2 % |zich chuti a pacha mezi 1°C pfepravni-
a vnitfnostmi) a) uzeni studenym az 8°C cich pfi tep-
— kuchané (zba- koutem') loté 1°C
vené hlav b) uzeni horkym az 8°C
a vnitfnosti, koufem -
vystelky dutiny rovnomérné

(@3
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btisni a krevnich
srazenin)

— &4ste¢né kuchané
(s hlavou
zbavené
vnitfnosti, ryby
zbavené hlav
a stiivek)

- ryby vykos$téné -
filety (ryby
kuchané bez
pitefe a ploutvi
s vyjimkou
hibetn{ ploutve)

— ryby porcované

prohfét svaloviny
musi byt vyS§i nez
65° C. Po vyuzeni
musi byt vyrobky
pred balenim
bezprostiedné zchla-
zeny na teplotu v ba-
lirné nebo niZdi, po
zabaleni na teplotu,
pii které budou pre-
pravovdny a sklado-
vany

Smazené ryby

zékladni surovina
opracovdana smaze-
nim

po smaZeni musi byt
vyrobky pfed bale-
nim  bezprostfedné
zchlazeny na teplotu
v balirné (nebo niZsi),
po zabaleni na tep-
lotu, pfi které budou
prepravovdny a skla-
dovény

balent:

do 0,3 kg — 10 %
do 1,0kg -5 %
do2,0kg -3 %
nad 2,0 kg -2 %

- ryby dokonale tepelné opraco-
vané, svym vzhledem odpovida-
jici deklarovanému Zivocisnému
druhu, bez cizich chuti a pacht

— k vyméné tukové ldzné pti sma-
zeni musi dojit, jestlize ¢islo ky-
selosti je vySsi nez 2,0 mg KOH
v 1 g tuku

— ke smazen{ se pouzivd tuk nebo
olej s bodem zakoufeni nejméné

170 °C

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

v lzotermic-
kych nebo
strojné chla-
zenych pfe-
pravnicich
pii teploté
1°C az 8°C

Solené ryby
a vyrobky ze
solenych ryb

Cerstvych nebo
zmrazenych ryb')
jiker a mli&f

balent:

do 0,3 kg — 10 %
do 1,0 kg -5 %
do2,0kg-3 %

obsah soli:

v silné solenych vice nez 14 %
v stfedné solenych 10 az 14 %
v slabé solenych 6 az 10 %

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

v l1zotermic-
kych nebo
strojné chla-
zenych pfe-
pravnicich
pii teploté
1°C az 8°C
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Sardelovd pasta

solené sardele lou-
pané sardele bez
hlav a vnitfnost{

sardelovd pasta
v tubé: — 10 %
do 350 g - 10 %
nad 350 g -5 %

obsah soli: nejvyse 25 %

SuSené ryby

susené nesolené
ryby suSené
solené ryby

obsah vody je niZ$i nez 18 %

Skladuji se
pfi relativn{
vlhkosti
vzduchu 65
az 70 %.
Podminky
skladovdni
stanovi
vyrobce na
obalu

v souladu

s teplotou
stanovenou
pro sklado-

vani

Marinované
— za studena
— za tepla

— ryby &dste¢né ku-
chané (s hlavou
zbavené vniti-
nosti, zbavené
hlav a stiivek)

- ryby kuchané
(zbavené hlav
a vnitfnosti, vy-
stelky dutiny
bti¥ni a krevnich
srazenin)

- ryby vyko$téné

— filety (ryby ku-
chané, bez pdtefe
a ploutvi, s vyjim-
kou hibetn{
ploutve)

- ryby porcované

— studené marinddy ')
— zdkladn{

surovina
pfipravena  stude-
nou cestou marino-
vinim v marinova-
cich laznich, dule-
zity je pomér kon-
centrace soli

a kyseliny v mari-
novaci ldzni a hmot-
nostni pomér mari-
nované rybi suro-
viny k mnozstvi
zraci ldzné

teplé marinddy —
zakladni  surovina
opracovdna teplou
cestou (vafend, pe-
¢end). K docileni
pozadované chuti
a prodlouzeni
trvanlivosti se mari-
nddy zalévaji slano-
kyslym ndlevem,
rosolem  majoné-
zou, omackami, re-
mulddami apod.

baleni:

do 0,3 kg — 10 %
do 1,0 kg -5 %
do 2,0 kg - 3 %
nad 2 kg -2 %

— maso vyzrilé, vli¢né, bez cizich
chuti a pacha

— pfitomnost konzervanti pfeno-
sem

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

8°C

v izotermic-
kych nebo
strojné chla-
zenych pfe-
pravnicich
pii teploté
1°C az 8°C
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9. Polokonzervy konzervace prove-|za normélniho tlaku|balent: skladuji se pfi|v izotermic-
— pasterované dend tepelnym pfti teploté do 100°C|do 0,3 kg — 10 % teploté v roz- | kych  nebo
oSetfenim v obalech do 1,0 kg -5 % mezi 1°C az |strojné chla-
v obalech do2,0kg-3 % 8°C zenych pre-
nad 2,0 kg — 2 % |neprodysné uzaviené obaly pravnicich
— nepasterované pouziti konzer- pfi teploté
vantd 1°Caz 8°C
10.  |Konzervy vyrobky z erstvych | sterilace v pretlako- | balent: maso nerozvafené, soudrzné, kosti
nebo zmrazenych | vych autokldvech po-{do 350 g — 10 % | mékké, obsah v konzervé nepfipe-
ryb a  ostatnich|dle druhu vyrobkt|nad 350 g -5 % |Ceny, bez cizich chuti a pachq,
vodnich Zivoéichu | obvykle pifi teploté hmotnost odkapaného podilu ve
nebo jejich &st, [115°C - 121°C vyrobcich z ryb sledovitych (Clu-
v neprodysné uza-|v jidfe plechovky peidae) a makrelovitych (Scombri-
vienych  obalech, dae) musi byt nejméné:
sterilované v auto- a) s olejem 70 %
kldvu pfedepsanym b) ve vlastni §tivé 60 %
zpusobem c) ve vlastni §tdvé a v oleji 60 %
d) v solném roztoku nebo ve vodé
60 %
e) s omackami a jinymi pfidanymi
slozkami 50 %
f) v tomaté a ostatni méné neZ
50 %
termostatovd zkouska **
11.  |Polotovary polotovary se vyré- | technologické vyrobky  plnéné skladovini ') | doprava ')
béji pfevdzné: zpracovani ') strojné
— ze svalovych — baleni do 250 g
partii ryb nejvyse 10 %
— ze separované — balen{ nad 250 g
rybi svaloviny do 500 g
— 7 filetd ze sladko- nejvyse 6 %
vodnich ryb — balen{ nad 500 g
-z pozivatelnych do 1500 g
vnitrnosti nejvyse 4 %
a gonad — baleninad 1500 g
nejvyse 2 %

= Skodlivost se posuzuje podle veterindrnich predpist
**+ = provddi se termostatovou zkouskou pfi teploté 35 °C po dobu 10 dnt nebo pfi teploté 37 °C po dobu 7 dnt“.
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28. V piiloze &. 10 se dopliuje tabulka 3, kterd
znf:

»Pripustné hmotnostni a objemové odchylky majonéz

Tabulka 3
obsah spotfebitelského baleni pfipustnd zdporna hmotnostni
deklarovany na obale v g nebo ml nebo objemova odchylka v %
do 100 -6
nad 100 do 250 -5
nad 250 do 500 -4
nad 500 -2
CL1I CL 111
Piechodnd ustanoveni )
Ucinnost

(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu prede
dnem uéinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosa-
vadnich prdvnich pfedpist.

(2) Oznaceni potravin podle dosavadnich prdv-
nich ptedpist lze pouzivat do 1. zd¥{ 2001.

Tato vyhldska nabyvd d¢innosti dnem 1. z4f{ 2000,
s vyjimkou ¢l. I bodu 27 poradového &isla 2, které na-
byva ucinnosti dnem vyhldSeni.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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90
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi

¢. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18

pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a 0o zméné

a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, pro mléko a mlééné vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy

a jedlé tuky a oleje

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, (déle jen ,zdkon®) pro
mléko a mlééné vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje:

ClL 1

Vyhldska ¢&. 328/1997 Sb., kterou se provddi § 1
pism. a) d), h), 1), j) a k) zékona & 110/1997 Sb., opo—
travindch a tabdkovych vyrobeich a o zméné a doplnem
nékterych souvisejicich zdkond, pro mléko a mléiné
vyrobky, zmrzliny a mraZzené krémy a jedlé tuky
a oleje, se méni takto:

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

2. V § 3 odst. 6 se na konci te¢ka nahrazuje dr-
kou a doplfiuje se pismeno d), které zni:
»d) jako slazeny, pokud je pfiddno pouze piirodni
nebo nahradni sladidlo..

3. V § 3 odst. 8 se na konci tecka nahrazuje &ar-
kou a doplfiuje se pismeno d), které zni:

»d) jako jednoslozkovy vyrobek, pokud surovinou je
pouze sladkd nebo zakysand smetana a mléénd
kultura.”.

4.V § 3 odst. 9 vété druhé se za slovy ,datum
pouzitelnosti zrusuji slova ,na spotfebitelsky obal®.

5. V § 3 odst. 11 se na konci tecka nahrazuje &ir-
kou a dopltiuje se pismeno e), které zni:

»€) jako jednoslozkovy vyrobek, pokud surovinami je
pouze mléko, mlééné kultury, syfidlo a chlorid va-
penaty.“.

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

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

8. V § 3 odst. 13 se na konci te¢ka nahrazuje &dr-
kou a doplfiuje se pismeno 1), které zni:

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

9. V § 3 odst. 14 se za slovo ,,skupiny® vkladdaji
slova ,, , pokud spltiuje poZadavky uvedené v ptiloze
¢. 2 tabulky 15 nebo 16“.

10. V § 3 odst. 16 pismeno a) vCetné pozndmky
pod ¢arou ¢&. 1a) znf:

»a) tekuté mléko a tekutd smetana, které byly tepelné
oetfeny pasterac1, vysokou pasteraci nebo ultra-
pasteraci, '*)

12) Vyhldska & 287/1999 Sb., o veterindrnich poZadavcich na
Zivolisné produkty..

11. V § 3 odstavec 18 zni:

»(18) Nizev ,mléény ndpoj“ lze pouZit u teku-
tych mléénych vyrobkt obsahujicich vice nez 50 %
hmotnostnich mléka nebo syrovatky.“.

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

»(20) Ndzvem ,syrovy“ lze oznadit vyrobek,
v némz syr tvofi nejméné 51 % hmotnostnich tohoto
vyrobku.”.

Dosavadni odstavce 20 a 21 se oznaluji jako odstav-
ce 21 a 22.

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

»(23) Ptipustné technologické tolerance u susiny
a tuku v susiné u syrd a tvarohtt mohou dosahovat az
plus 4 % od hodnot uvedenych na obalu, u zrajicich
syru se pripoust{ tolerance u susiny minus 1 %.“.

14. V § 4 se na konci dopliiuje véta ,Fyzikdln{
a chemické pozadavky se tykaji zdkladnich druhd vy-
robkd, tj. bez ochucujicich ptisad.”.

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

16. V § 8 odst. 2 se slova ,,a mrazenych krému“
zrusuji.

17. V § 10 odst. 1 se slovo ,hlubokozmrazené“
nahrazuje slovem ,hlubokozmrazené“ a na konci se
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doplfiuje tento text: ,Hlubokozmrazené zmrzliny
a mrazené krémy se prepravuji dopravnimi prostiedky,
které umoznuji zachovdni teploty zmrazenych potra-
vin minus 18 °C nebo niZsf a jsou vybaveny zafizenim
na registrovani teploty vzduchu. Pi1 pfepravé se mizZe
teplota vyrobku zvysit na minus 15°C. Zdznamy o re-
gistrovani teploty vzduchu musi byt vedeny a ucho-
vany po dobu jednoho roku.“.

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

19. V § 10 se odstavce 3 a 4 zruSuji.

Dosavadni odstavec 5 se oznaluje jako odstavec 3.

»Tabulka 5 — Zahu$tény mléény vyrobek

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

21. V § 13 odst. 3 se na konci tetka nahrazuje
¢arkou a dopliiuji se slova ,,pokud spliuji hodnoty
uvedené v piiloze ¢. 8 tabulkdch 1, 5 a 6.“.

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

23. V § 13 odstavec 7 zni:

»(7) Oznacenf ,rostlinny“ lze pouzit u margarint,
které byly vyrobeny vyhradné z tuka a olejl rostlin-
ného puvodu s toleranci maximdlné 2 % hmotnostnich
pro obsah tukt Zivodisného puvodu z celkového ob-
sahu tuku.®.

24. V ptiloze &. 2 tabulka 5 znf:

Neslazené Slazené *)
Mlé¢ny tuk | Mlécna Mlécna | Mléény tuk | Mlécna Mlééna
Druh vyrobku susina susina susina susina
tukuprosta tukuprosta
% hmotn. | % hmotn. |% hmotn. |% hmotn. |% hmotn. |% hmotn.
Zahu$ténd smetana nejméné nejméné nejméné nejméné
15,0 11,5 16,0 14,0
Zahusténé mléko nejméné 7,5 | nejméné nejméné 8,0 | nejméné
25,0 28,0
Zahusténé mléko
¢asteéné odtuénéné | vice nez 1,0 nejméné |vice nez 1,0 nejméné
z toho: polotuéné 40-45 nejméné 17,5 4.0 -4,5 nejméné 20,0
< 2 1z 20,0 24,0
Zahusténé mléko ’
odtuénéné nejvyse 1,0 nejvyse 1,0

Pozndmka:*) P¥idavek sacharézy u slazeného zahusténého mléka musi odpovidat cukernému poméru 60,5 a7 64,5.

cukerny pomér =

% sacharézy . 100

% sacharézy + % vody

«
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25. V ptiloze ¢&. 2 tabulce 6 sloupci ,,Obsah mléé-

ného tuku v % hmotn. “ fadku ,Susend smetana“ se
Cislice ,,50,0“ nahrazuje &islici ,42,0%.

26. V piiloze ¢. 2 tabulce 7 se vklddd sloupec
»Obsah vody v %*“.

27. V ptiloze & 2 tabulce 7 ve sloupci ,Obsah
vody v % “ fadku ,,éerstvé mdslo, méslo a stolni médslo“
se dopliiyji slova ,,nejvice 16,0“.

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

»Syr % VVTPH?)
Extra tvrdy méné nez 51,0
Tvrdy 49,0 — 56,0
Polotvrdy 54,0 — 69,0
Mékky nejméné 67,0 “.

29. V piiloze €. 2 tabulce 10 se v pozndmce slova
»% t.v. s. “ nahrazujf slovy ,,% tuku v susiné“.

30. V piiloze & 2 se dopliuji tabulky 15 a 16,
které zngji:

»Tabulka 15 — Kaseiny potravinarské

Kasein sladky

Kasein kysely

Obsah vlhkosti nejvyse 10,0 % nejvyse 10,0 %
Obsah bilkoviny v susiné nejméné 84,0 % nejméné 90,0 %
Obsah kaseinu v bilkoviné nejméné 90,0 % nejméné 95,0 %

Obsah mlé¢ného tuku, pfepocteny na suchy |nejvyse 2,0 %
extrakt

nejvyse 2,0 %

Obsah bezvodé laktézy nejvyse 1,0 %

nejvyse 1,0 %

Titra¢ni kyselost, vyjddfend v ml N
roztoku NaOH na 1 g

nejvyse 0,27

Obsah popela (véetné P,Os) nejméné 7,5 %

nejvyse 2,5 %

Obsah sedimentu (pfipdlené &dstice) nejvyse 15,0 mg v 25 g nejvyse 22,5 mgv 25 g

Tabulka 16 — Kaseindty

Kaseinaty

Obsah vlhkosti

nejvyse 8,0 %

Obsah bilkoviny v susiné
Obsah kaseinu v bilkoviné

nejméné 88,0 %
nejméné 95,0 %

Obsah mlé¢ného tuku, prepolteny na suchy extrakt

nejvyse 2,0 %

Obsah bezvodé laktézy

nejvyse 1,0 %

Hodnota pH

6,0 — 8,0

Obsah sedimentu (pfipilené dstice)

nejvyse 22,5 mg v 25 g “.
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31. V pfiloze &. 4 sloupci ,Druh“ fidku ,Mra-
zeny krém“ se fddek ,vodovy“ nahrazuje fidkem
»mléény nizkotuény*.

32. V priloze & 5 sloupci ,Mléény tuk® fidku
»Zmrzlina a mraZeny krém mléény*“ se slova ,,nejméné
2,5“ nahrazujf slovy ,nejméné 1,5%.

33. V pfiloze & 5 se na konci tabulky dopliuje
fédek, ktery znf:

»Zmrzlina a mraZeny krém méné nez 1,5

mlé¢ny nizkotuény

nejméné 25,0

nejméné 2,5 “.

34. V pfiloze & 5 fddcich ,Zmrzlina a mrazeny
krém vodovy s ovocnou slozkou a ,,Zmrzlina a mra-
zeny krém vodovy s prichuti se slova ,a mraZeny
krém* zrusuji a déle se slovo ,,vodovy“ nahrazuje slo-
vem ,,vodova“.

35. V priiloze ¢. 8 tabulka 1 znf:

,Tabulka 1 — Rostlinné jedlé tuky a oleje

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

Cislo kyselosti mg KOH/g max. 0,6
Cislo kyselosti pro oleje lisované za studena a takto deklarované mg KOH/g max. 4,0
Cislo peroxidové mekv. per. kysl. /kg max. 10,0
Cislo peroxidové pro oleje lisované za studena a takto deklarované  mekv. per. kysl. /kg max. 15,0
Litky t€kavé pii 105°C % max. 0,2
Hodnoty pro jednotlivé jednodruhové rostlinné tuky a oleje
Repkovy Palmovy Slunec- Séjovy Kokosovy |Olivovy
s nizkym nicovy
obsahem
kyseliny
erukové
Hustota pti 15°C 913 - 918 921 - 925 922 - 926 924 — 928 925 — 938 914 - 919
(kg/m?’)
Cislo zmydelnén{ 182 - 193 190 - 209 188 — 194 189 - 195 248 — 265 188 — 196
(mg KOH/g oleje)
Jédové &islo (dle Wijse) | 105 — 126 50 - 55 118 — 141 124 - 139 6,3 — 10,6 80 — 88
Obsah
nezmydelnitelnych
litek (g/kg) max. 20 max. 12 max. 15 max. 15 max. 15 max. 18
Brassicasterol (% z cel-{5,0 — 13,0 ND ND -0,2 ND -0,3 ND -0,3 ND -0,1
kovych steroltt)
Hodnoty pro jednotlivé jednodruhové rostlinné tuky a oleje
C 6:0 ND ND ND ND ND-0,6 |ND
C 80 ND ND ND ND 4,6 — 10,0 ND
C 10:0 ND ND ND ND 5,5 -8,0 ND
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C 12:0 ND ND-05 |ND-01 |[ND-01 [451-503 |ND

C 14:0 ND-02 |0,5-2,0 ND-02 |ND-02 [168-21,0 |ND-1,0
C 16:0 2,570 39,3-475 |50-7,6 80-13,5 [75-10,2 |7,5-20,0
C 16:1 ND-06 |ND-06 |ND-03 [ND-02 [ND 0,3-3,5
C 17:0 ND-03 |ND-02 |[ND-02 |ND-01 |ND ND - 0,5
C 17:1 ND-03 |ND ND-0,1 |ND-01 |ND ND - 0,6
C 18:0 0,8 - 3,0 35-60 [27-65 2,0 - 5.4 2,0 — 4,0 0,5 - 5,0
C 18:1 50,0 - 70,0 |36,0 — 44,0 |14,0-394 [17,7-280 |[50-10,0 |[55,0- 83,0
C 1822 150-30,0 | 90-12,0 |483-740 |49,8-59,0 [1,0-25 3,5-21,0
C 18:3 50-140 |ND-05 |ND-03 [50-11,0 |[ND-02 [ND-15
C 20:0 0,212 ND-1,0 |01-05 0,1 - 0,6 ND-02 |ND-0,8
C 20:1 0,1 — 4,3 ND-04 |ND-03 |[ND-05 |[ND-02 |ND

C 2022 ND-0,1 |ND ND ND-0,1 |ND ND

C 22:0 ND-06 |ND-02 [03-15 ND-0,7 |ND ND - 0,3
C 22:1 ND-20 |ND ND-03 |ND-03 |ND ND

C 2222 ND-0,1 |ND ND-03 |ND ND ND

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

ND = nedetekovatelny (obsah pod 0,05 %)*.
36. V priloze ¢. 8 tabulka 3 znf:

»Tabulka 3 — Margarin®*)

Obsah tuku Cislo kyselosti mg Cislo peroxidové
% hmotn. KOH /g tukové faze mekv. per. kysl. /kg
Margarin 80,0 — 90,0
Margarin se sniZzenym obsahem
tuku nebo halvarin 60,0 — 62,0
Margarin s nizkym obsahem tuku max. 2,0 max. 10,0
39,0 — 41,0
Tuk s bliz§im urcenim ucelu pouziti <39,0
X% ) >41,0 — <60,0
>62,0 — <80,0

Poznimka:

*) Margarin mtZe obsahovat maximilné 3 % hmotnostni mlé¢ného tuku z celkového obsahu tuku.
Mize byt ,8lehany“ dusikem nebo zdravotné nezdvadnym vzduchem.
Pramérny obsah tuku ve vyrobku se nesmi li§it o vice nez £ 1 % od deklarovaného procentického obsahu tuku a obsah tuku
v jednotlivych vyrobeich se nesmi lisit o vice nez + 2 % od deklarovaného procentického obsahu tuku. Primérnym obsahem
tuku se rozumi primér stanoven{ obsahu tuku u péti ndhodné odebranych vzorkd.

**) Napf. tuk pomazinkovy, tuk na vafeni a pedeni apod.”.
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37. V piiloze ¢. 8 tabulka 4 znf:

»Tabulka 4 — Smésny emulgovany tuk®)

Obsah tuku Cislo kyselosti mg Cislo peroxidové
% hmotn. KOH /g tukové faze mekv. per. kysl. /kg
Smésny emulgovany tuk 80,0 — 90,0
Smésny emulgovany tuk se sniZe-
nym obsahem tuku 60,0 — 62,0
Smésny emulgovany tuk s nizkym max. 2,0 max. 10,0
obsahem tuku 39,0 — 41,0
Smésny emulgovany tuk s bliz§im <39,0
uréenim dlelu pouziti x % **) >41,0 — <60,0
>62.0 — <80.0

Poznimka:
*) Smésny emulgovany tuk bez pfidavku emulgitoru lze oznatit jako smésny tuk.
Smésny emulgovany tuk musi obsahovat 10 — 80 % mlé¢ného tuku z celkového obsahu tuku.
Priimérny obsah tuku ve vyrobku se nesmi liit o vice nez + 1 % od deklarovaného procentického obsahu tuku a obsah tuku
v jednotlivych vyrobcich se nesmi lisit o vice nez £ 2 % od deklarovaného procentického obsahu tuku. Primérnym obsahem
tuku se rozumi{ pramér stanoveni obsahu tuku u péti ndhodné odebranych vzorka.
**%) Napf. smésny emulgovany tuk pomazdnkovy, smésny emulgovany tuk na vafeni a peceni apod.”.

ClL 11 mrazené krémy a hlubokozmrazené zmrzliny v do-
Piechodni ustanoveni pravnich prostfedcich, které nejsou vybaveny zafize-

_ nim pro registraci teploty vzduchu.
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do obéhu prede

dnem ucdinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosa-

vadnich prdvnich pfedpist. CL I
(2) Oznaleni potravin podle dosavadnich priv- e
nich predpist lze pouzivat do 1. zdf{ 2001. Udinnost
(3) Do 31. prosince 2001 je mozné piepravovat Tato vyhldska nabyvd d¢innosti dnem 1. zaf{ 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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VYHLASKA
Ministerstva zemédélstvi

ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi

¢. 330/1997 Sb., kterou se provadi § 18

pism. a), d), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zdkonu, pro ¢aj, kivu a kivoviny

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabikovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zdkonu, (ddle jen ,zdkon®)
pro ¢aj, kdvu a kavovmy

ClL 1

Vyhldska ¢. 330/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-

ndch a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zdkont, pro ¢&aj, kdvu a kdvo-
viny, se méni takto:

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

2. V § 1 se za pismeno 1) vklddd nové pismeno j),
které znf:

»j) aromatizovanym ca]em Caj, ktery obsahuje ldtky
urlené k aromatizaci,“.

Dosavadni pismena j) a k) se oznacuji jako pismena k)
al)

3. V § 3 odstavec 2 zni:

»(2) Caj bylinny a ovocny se oznatuje ndzvem
druhu a podskupiny.”.

4. V § 3 se za odstavec 2 vklddd novy odstavec 3,
ktery znf:

»(3) Vyrobky z Caje ndzvem skupiny a podsku-
piny.©.
Dosavadni odstavce 3 a 4 se oznacuji jako odstavce 4
ab.

5.V § 3 odst. 4 pismeno a) zni:

»a) u ovocnych ¢aju, bylinnych &aj a vyrobku z aje
ovocného nebo bylinného upozornéni na obsah
kofeinu, pokud jej obsahuji,“.

6. § 6 se zrusuje.
7. Nadpis oddilu 2 zni: LKAVA«

8. V § 7 se za pismeno d) vklddd nové pismeno e),
které znf:

»€) kidvovym extraktem bez kofeinu produkt, ktery
obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v susiné,“.

Dosavadni pismena e) az g) se oznacuji ]ako pismena f)
az h) a dosavadni pismena h) aZ s) se zrusuji.

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

10.V§7 plsm g) se slova »ne vice nez “ nahrazuji
slovem ,,ne]vyse a slova ,,ne méné nez“ se nahrazuji
slovem ,nejméné“.

11.V§7 plsm h) se slova »ne vice nez “ nahrazuji
slovem ,,ne]vyse a slova ,,ne méné nez“ se nahrazuj{
slovem ,,nejméné“.

12. V § 7 se dopliiuje pismeno 1), které zn:

»1) pifmési praZené kavy zrnkové jsou kdvovd zrna
piepraZend, cernd nebo svetla, kterd se po rozlo-
men{ vyznaéuji jinou vuni neZ kdvovou.“.

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

»a) ndzev druhu a podskupiny,

b) v blizkosti nizvu vyrobku slova ,bez kofeinu®,
pokud obsah kofeinu v susiné vyrobku na bdzi
kivy nepfesihne 0,3 % u kdvového extraktu
a 0,1 % u kdvy praZené,”“.

14. V § 9 odst. 1 se pismeno c¢) zrusuje.
Dosavadni pismena d) a €) se oznacuji jako pismena c)
ad).

15. V § 9 odst. 1 pism. d) se na konci tecka na-
hrazuje ¢irkou a dopliiuje se pismeno e), které zni:

»€) yaromatizovdno“ v piipadé, Ze kdva byla aroma-
tizovana.“.

16. Za § 10 se vkldd4d novy oddil 3, ktery znf:

,ODDIL 3
KAVOVINY A JEJICH SMESI

§ 10a
Pro ulely této vyhldsky se rozum{
a) kdvovinami vyrobky ziskané prazenim ruznych
asti rostlin bohatych na polysacharidy,

b) prazenou ekankou vyrobek ziskany z kofent: Ce-
kanky obecné (Cichorium intybus L.), které ne-
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byly pouzity ve formé ,witloof* (salitové Ce-
kanky), dostate¢né &isty, suchy, prazeny s ptidav-
kem nebo bez pfidavku malych mnozstvi potravi-
ndfskych oleju nebo tukd, pfirodnich sladidel
a melasy; muZe obsahovat stopy nerozpustnych
litek, které nepochdzi z cikorky,

¢) obilnou kdvovinou produkt vyrobeny z prazeného
jeémene, Zita nebo psenice,

d) sladovou kdvovinou produkt vyrobeny ze slado-
vaného a prazeného jeémene, Zita nebo psenice,

e) fikovou kdvovinou produkt vyrobeny z fikovych
plodu,

f) smési kdvovin smés z kdvovin a dal$ich surovin,
vletné prazené mleté kivy,

g) kdvovinovym extraktem produkt ziskany extrakci

kdvovin za pouziti vody jako extrakénitho pro-
stiedi, s vyloufenim vSech postupt hydrolyzy, za-
hrnujici pfidavek kyseliny nebo zdsady,

h) suSenym cikorkovym extraktem nebo rozpustnou
cikorkou nebo instantni cikorkou cikorkovy
extrakt v prdsku, granulovany, ve vlockdch, kost-
kdch nebo v jiné pevné formé, u néhoz obsah su-
$iny na bdzi c1korky je nejméné 95 % hmotnosti;
vyrobek nesmi obsahovat jinou slozku nez slozky
odvozené z extrakce. Ldtky, které nepochizeji z ci-
korky, nesmi pfesdéhnout 1 % hmotnosti,

1) pastou cikorkového extraktu cikorkovy extrakt
v pastovité formé, u néhoz susina na bdzi cikorky
je nejvyse 85 % a nejméné 70 % hmotnosti; vy-
robek smi obsahovat jen slozky odvozené
z extrakce. Ldtky, které nepochdzeji z cikorky, ne-
smi presdhnout 1 % hmotnost,

j) kapalnym cikorkovym extraktem cikorkovy
extrakt v kapalné formé, u néhoZ suSina na bdzi
cikorky je nejvyse 55 % a nejméné 25 % hmot-
nosti; vyrobek smi obsahovat jen slozky odvozené

z extrakce. Cukry miZe obsahovat jen v mnoZzstvi
nepfesahujicim 35 % hmotnosti,

k) instantni smési kdvovin produkt ziskany bud smi-
chinim jednotlivych extrakti nebo spolednou
extrakci smési kdvovin, pfipadné ve smési s kdvou,

1) instantnim kdvovinovym vyrobkem produkt ob-
sahujici kdvovinovy extrakt a jiné slozky, urleny
k pfipravé ndpoju rozpusténim ve vodé.

§ 10b
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

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

§ 10c
Oznacovani
(1) Kromé udaju uvedenych v zdkoné a ve zvlast-
nim pravnim predpise') se dile uvede

a) hmotnostni procento obsahu kdvy nebo kivového
extraktu u kdvovin ve smési s kdvou a u kdvovino-
vych extraktq,

b) ,prazeno s cukrem®, pokud je extrakt ze suroviny
prazené s cukrem,

) ,s cukrem“ nebo »S prldavkem cukru®, byl-li cukr
ptiddn k suroviné po praZeni.

(2) Pfipustné zdporné hmotnostni odchylky jsou
uvedeny v piiloze ¢. 7.

§ 10d
Pozadavky na jakost

Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky jsou
uvedeny v piiloze &. 9.

17. Priloha &. 1 znf:

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

Clenéni druhu na skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
Caj pravy zeleny

polofermentovany

cerny

bylinny &aj

ovocny Caj

aromatizovany “

vyrobky z Caje Cajovy extrakt

instantni ¢aj
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18. V pfiloze &. 2 &isti A) ,Cisti rostlin, které lze

pouZit bez omezeni“ se bod 27 zrusuje.

Dosavadni bod 28 se oznaluje jako bod 27.

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

pouzit do vyse 30 % hmotnosti“ se body 1, 21, 25 a 31

zrusuji.

Dosavadni body 2 az 42 se oznacuji jako body 1 aZ 38.

20. V piiloze &. 2 &ist C) znf:

,Cisti rostlin, které lze pouzit do vySe 5 % hmotnosti
1

o

PN AN

Andélika 1ékatska
Badyénik pravy
Bazalka

Bedrnik vétsi
Benedikt 1ékatsky
Blahoviénik
Borovice

Borovice kle¢

Brusinka
Celer
Cola

Cipek objimavy
Divizna sdpovitd
Divizna velkokvétd
Dub letn{

Dub zimni
Galgdn lékatsky
Hadf kofen véts{
Hofec

Chaluha bublinatd
Chrpa

Jableénik obecny
Jalovec obecny
Jehlice

Jetel Eerveny

Jetel bily

Jitrocel indicky
Jitrocel kopinaty
Jmeli

Kardamon lécivy

Komonice 1ékatska
Kosatec

Kramerie trojmuznd
Kuklik méstsky
Kukufice

Kurkuma

Lékotice lysd
Levandule 1ékatska

Harphagophytum procumbens
(BURCHELI) DC.

Archangelica officinalis HOFFM.
Ilicium verum HOOK

Ocimum basilicum L.

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

Pinus sp.

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

Apium graveolens L.

Cola acuminata (Beauv.) Schott et

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

Ruscus aculeatus L.

Verbascum phlomoides L.
Verbascum densiflorum BERTOL.
Querrcus robur L.

Querrcus petraca (MATTUSCH.) LIEBL.

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

Fuccus vesiculosus L.

Centaurea cyanus (L.) MILLER
Marrubium vulgare L.

Juniperus communis L.

Ononis sp.

Trifolium pratense L.

Trifolium repens L.

Plantago ovata FORSK.
Plantago repens L.

Viscum sp.

Eletaria cardamomum (L.)
WHITE et MASON

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

Krameria triandra RUIZ et PAV
Geum urbanum L.

Zea mays L.

Curcuma sp.

Glycyrrhiza glabra L.
Lavandula angustifolia MILLER

kofen

koten, plod
plod

nat

kofen

nat

list

jehlice, vrcholky,
vétve

jehlice, vrcholky,
vétve

list

plod

semeno
nat

kvét

kvét

ktira

ktira

kofen

kofen

kofen

stélka

kvét

nat

dfevo, plod
kofen

kvét

kvét

semeno

list, nat

nat

plod, semeno

naf
kofen

kofen
kofen
blizna
kofen
kofen
kvét



Castka 30

Sbirka zdkona & 91 / 2000

Strana 1451

Libecek lékatsky
Liska obecnd
Lopuch

Marsdenie kondurangovd
Moftinka vonnd
Mochna hus{
Mochna ndtrznik
Mucenka
Muskitovnik vonny
Mydlice 1ékaiskd
Myrtovnik
Olivovnik

Oman pravy
Ofesdk
Ostropestiec maridnsky
Ostrozka polni
Pelargonie

Pelynék Cernobyl
Pelynék pravy
Petrzel

Petrzel kadefavd

Pivorlka

Plicnik l1ékatsky
Podbél obecny
Pohanka

Prha

Pratrznik
Prvosenka jarni
Prvosenka vyssi
Ptesli¢ka rolnf
Pukléika islandska
Puskvorec obecny
Pyr plazivy
Rdesno blesnik
Rdesno peprnik
Rmenec sliény
Rosnatka
Rozmaryna lékatskd
Rozrazil Iékatsky
Rebri¢ek obecny
Recky horsky ¢aj
Repik

Rimbaba

Sluneénice

Smil pisecny
Smrk

Srdeénik obecny
Svétlik

Salvéj lékarskd
Topol

Topolovka razovd
Toten lékaisky
Trnovnik bily
Trubkovec
Trapatka nachovd
Trezalka

Levisticum officinale KOCH
Corylus avellana L.

Arctium sp.

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

Potentilla erecta(L.) RAUSCHEL
Passiflora sp.

Myristica fragrans HOUT.
Saponaria officinalis L.
Commiphora sp.

Olea europaea L.

Inula helenium L.

Juglans regia L.

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

Artemisia vulgaris L.

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

Paeonia officinalis L.

Pulmonaria officinalis L.
Tussilago farfara L.

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

Arnica sp.

Herniaria sp.

Primula veris L.

Primula elatior (L.)Hill
Equisetum arvense L.

Cetraria islandica (L.) ACH
Acorus calamus L.

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

Rosmarinus officinalis L.
Veronica officinalis L.

Achillea millefolium L.

Sideritis scardica Griseb.
Agrimonia sp.

Chrysanthemum parthenium(L.)
BERNH.

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

Leonurus cardiac L.

Euphrasia sp.

Salvia officinalis L.

Populus sp.

Alcea rosea L. cv. nigra
Sanguisorba officinalis L.

Robinia pseudo-arabica L.
Orthosiphon sp.

Echinacea angustifolia DC
Hypericum sp.

kofen

list

kofen

ktira

nat

naf

kofen

nat

plod, semeno, oplodi
kofen
klejopryskytice
1st

kofen

list

plod

kvét

list

nat

nat

plod

kofen

korunni listek
list, nat

list

nat, plod

kvét, kofen
nat

koten, kvét
kofen, kvét
nat

stélka
kofen
kofen

nat

naf

kvét

nat

list

nat

nat, kvét
nat

nat

k)

nat

jazykovy kvét
kvét

jehlice, vrcholky, vétve
nat

nat

list, nat
pupen
kvét

kvét

kvét

list

nat, kofen
nat
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96. Tuzebnik jilmovy Filipoendula uimaria(L.)MAXIM kvét, nat
97. Tymidn Thymus zygis L. nat
98. Vachta trojlistd Menyanthes trifoliata L. list
99. Vilin virZinsky Hamamelis virginiana L. list
100. Violka trojbarevnd Viola tricolor L. nat
101. Vitod senega Polygala senega L. koten
102. Vrba Salix sp. kara
103. Vrbovka Epilobium sp. nat
104. Yzop lékaisky Hyssopus officinalis L. nat
105. Zemézlu¢ horkd Centarium erythraea RAFN nat“.

21. V ptiloze ¢. 2 &isti C) se text ,Rostliny a jejich
Casti, ne]menovane v tomto seznamu, uvadi zvldstn{
predp1s ). Mohou se pouzit v mnozstvi do 5 % hmot-
nosti,“ vletné pozndmky pod &arou &. 2) zrusuje.

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

Clenéni kivy na druhy, skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
kiva prazend zrnkovd
mletd
extrakt rozpustnd nebo instantn{
pasta
tekutd“.

23. Priloha ¢&. 6 zni:
»Priloha ¢&. 6 k vyhlasce & 330/1997 Sb.

Smyslové, fyzikilni a chemické poZadavky na jakost kdvy

Smyslové pozadavky na jakost kivy

druh - skupina vzhled barva vuné chut
P
- podskupina
prazend kdva zrnkovd | prazend kdvovd kivové hnédd kdvovd

zrna matnd az
s vyloucenym ole-
jem na povrchu®)

prazend kdva mletd jednotné mletd kdvové hnédd kdvovd
kivovy nélev Cistd kdvovd az vy- | velmi jemnd az vy-
razné ostra razné ostra kavovi,
hotkd, nakysld
kivovy extrakt (ndlev) Cistd kdvovd az vy- | velmi jemnd az vy-
razné ostra, kara- | razné ostra kivova,
melovd hotkd, nakysld,

karamelova

*) prazend kdva zrnkovd miZe obsahovat max. 2,4 % pfimési
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Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost kdvy

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

PraZend kdva nejméné 0,6 22 5

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

kivovy extrakt rozpustny, instantni bez nejvice 0,3 - 5¢
kofeinu

24. V ptiloze & 7 v ndzvu tabulky se za slova
ybaleni kdvy“ vklddaji slova ,a kdvovin“ a ve sloupci
»Druh“ se za slovo ,kdvoviny“ dopliiuji slova ,a jejich
smési®.

25. Za ptilohu ¢&. 7 se dopliuji pfilohy ¢. 8 a 9,

193

které zndjf:

»Priloha ¢&. 8 k vyhlasce ¢ 330/1997 Sb.

Clenéni kivovin na druhy, skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
kdvoviny prazené jednodruhové
instantni nebo rozpustné smési s kdvou
smési s jinymi slozkami

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

Smyslové, fyzikalni a chemické poZzadavky na jakost kivovin

Smyslové pozadavky na jakost kdvovin

druh - skupina vzhled barva vuné chut
- podskupina
kévovina zdravd, C&istd, od- | hnédd aZ tmavé | kivovinovi
povidajici pouzité | hnédd, poptipadé
suroviné se svétlejsimi
Cdsticemi suro-
viny
kivovinovy nélev jiskrny nebo lehce kivovinovd, &ds- | kdvovinovd, Cdsted-
zakaleny te¢né karamelovd | né karamelovd ty-
typickd po suro- | pickd po suroviné
viné
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Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost kivovin

druh - skupina - podskupina vodny vlhkost popel mineraln{
extrakt % nejvyse v susiné primési (pisek)
v susiné % nejvyse % nejvyse
% nejméné
kdvovinovd smés 46 10 6 1
cikorkovd kdvovina 60 10 6 3
obilni kivovina 25 5 7 2,5
fikova kdvovina 50 18 5 2,5
kdvovinovy extrakt - 6 - -
CL I (2) Oznaleni potravin podle dosavadnich prav-
Piechodni ustanoveni nich predpist lze pouzivat do 1. zdf{ 2001.
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do obéhu piede CL 111

dnem udinnosti této vyhlasky se posuzuji podle dosa-

. PRSI TVINE AP ¢inn
vadnich prdvnich pfedpist. Ucinnost

Tato vyhldska nabyvd d¢innosti dnem 1. zaf{ 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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92
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 332/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a 0o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce

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

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, (ddle jen ,,zdkon™) pro
Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce
a zpracovanou zeleninu, suché skotfdpkové plody,
houby, brambory a vyrobky z nich:

ClL 1

Vyhldska ¢&. 332/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o po-

travinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zdkontl, pro Cerstvé ovoce
a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou
zeleninu, suché skotdpkové plody, houby, brambory
a vyrobky z nich, se ménf takto:

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

»d) ovocnou pomazinkou (marmelddou, citrusovou
marmelddou, dZemem, rosolem, povidly, kleve-
lou) potravina pastovité, rosolov1te, polotuhé kon-
zistence nebo s kousky ovoce, konzervovand sni-
Zenim obsahu vody nebo sterilaci nebo pfiddnim

konzervaéniho prostredku, poptipadé kombinaci

uvedenych zplsobu, s pfidinim cukru, rosolo-
tvornych prostiedkd, a pfipadné litek uréenych
k aromatizaci, pfi€emz se rozumi:

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

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

3. citrusovou marmelddou potravina rosolovité,
polotuhé, roztiratelné konzistence bez nebo
se zfetelnymi kousky drobné nakrdjené kury
citrusu,

4. rosolem a specidlnim rosolem potravina roso-
lovité, neroztékavé, roztiratelné konzistence,
Cird nebo lehce opalizuyjici, u ananasového a ci-

trusového rosolu matnd, s pfipadnymi ¢dstmi
parenchymatického pletiva,

5. povidly potravina polotuhé az tuhé konzi-
stence s jemnymi az hrub§imi édsticemi duz-
niny ovoce,

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

4. V § 6 pism. e) se za slova ,az kasovité konzi-
stence” vklddaji slova ,vyrobend z jedlé ¢&dsti ovoce
(bez kury, slupky, jader, pecek, jadfinct) propasirova-
nim nebo obdobnym procesem,”

5. V § 6 pism. 1) se slova ,nebo s“ nahrazuji slovy
»a pripadné s pfidanymi,

6. V § 6 se na konci te¢ka nahrazuje ¢irkou a do-
pliiuji se pismena 1) az u), kterd zngji:

,1) kaStanovym pyré potravina kaSovité konzistence
vyrobend z kastanového protlaku a cukrg,

m) ovocem ovoce Cerstvé,”) zdravé, bez znimek hni-
loby a plisni, ve stddiu technologické zralosti, oéi-
$§téné, zbavené vadnych podilt (napadeni Skidci
a hnilobami, mechanické poskozeni) a mechanic-
kych necistot; ovocem se téZ rozum rajcata, jedlé
&asti lodyh rebarbory, mrkve, povijnice jedld
(sladké brambory), tzv. kesu-jablka a plody mu-
Cenky,

n) kastanem plod kastanu jedlého Castanea sativa,”
o) zdzvorem jedly kofen rostliny zdzvoru,

p) citrusovou ktirou kira citrusového ovoce, olis-
ténd, s odstranénym nebo neodstranénym endo-
karpem,

q) ovocnou drti (duzninou, pulpou) jedld &dst ovoce,
podle potieby bez kiry, slupky, jader, pecek a jad-
finct, kterd je tvofena ovocem celym, nebo hrube
nakrdjenym nebo rozdrcenym, ale kterd nebyla
rozmélnéna na protlak,

r) ovocnou dfeni produkt ziskany pasirovinim jed-
lych &isti celého nebo loupaného ovoce, bez od-
déleni 3tivy,

s) $tivou ovocnd $tdva nebo koncentrovani ovocni
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§tiva nebo suSend ovocnd $tdva, pfiCemZ se ro-

zumi:

1. ovocnou $tivou $tdva ziskand z ovoce mecha-
nickymi procesy, zkvasitelnd ale nezkvaSeng,
s barvou, vin{ a chuti typickou pro pfislusné
ovoce,

2. koncentrovanou ovocnou $tdvou produkt zis-
kany z ovocné stivy fyzikdlnim odstranénim
specifického podilu vody,

3. suSenou ovocnou Stdvou produkt ziskany
z ovocné $tavy fyzikdlnim odstranénim téméf
veskerého obsahu vody,

t) vodnim extraktem ovoce vodni vyluh z ovoce,
ktery s ohledem na ztrity nutné vzniklé pti ¥dd-
ném zpracovani obsahuje vSechny ve vodé roz-
pustné slozky pouzitého ovoce,

u) skudci Zivymi nebo mrtvymi Zivocichové v kte-
rémkoliv stddiu vyvoje nebo jejich &isti.“.

7. V § 8 odst. 1 se na konci tecka nahrazuje ¢ir-

kou a doplfiuji se pismena d), €) a f), kterd znéji:

»d)

mnozstvi ovoce v gramech obsaZenych ve 100 gra-
mech vyrobku,

e) mnozstvi cukru v gramech obsaZeného ve 100 gra-
mech vyrobku stanoveno refraktometricky pii
20 °C u hotového vyrobku s toleranci +/— 3 re-
fraktometrické stupné,

f) skutecnost, ze k pfibarveni vyrobku bylo pouzito
§tivy z Cervené fepy.©.

8. V § 8 odstavec 2 zni:

»(2) SusSené bobule hroznt révy vinné lze ozna-
Covat pouze ndzvem ,Rozinky“ nebo ,Hrozinky“.“.

9. V § 8 se za odstavec 2 vklddaji nové odstavce 3
az 6, které zngjf:

»(3) Jsou- i pro Vyrobu dZzemu pouZity pouze
merufiky suSené jinak nez sublimanim suSenim, je
nutno ve vyétu pouzitych surovin uvést slova ,susené
merunky*.

(4) U vyrobkd, kde je obsah rozpustné (refrakto-
metrické) susiny niZ$i nez 63 %, je nutno uvést slova
»po otevieni uchovejte na chladném misté“. Tento udaj
nen{ zapotfebi uvddét u jednoporcovych baleni a u vy-
robka, které byly konzervovany pfidinim konzervac-
niho prostfedku, nikoli u vyrobku osetfenych konzer-
vaénimi prostfedky pouze na povrchu.

(5) U citrusové marmelady obsahu]lcl kousky
kiry citrusu se vyznadéi zptsob krdjen{ citrusové kary.

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

Dosavadni odstavce 3 a 4 se oznacuji jako odstavce 7
a 8.

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

,,(3) Sktdci Zivi nebo mrtvi v Jakemkohv stadiu
vyvoje se v sufeném ovoci nesmi vyskytovat.*.

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

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

a) jednoho druhu ovoce, nebo

b) dvou nebo vice druht ovoce, s vyjimkou jablek,
hrusek, $vestek s neoddélujicimi se peckami, me-
lounti, vodnich melounti, hroznt, dyni, okurek
a rajcat.

(3) U specidlniho sipkového dzemu se do vhodné
rosolovité konzistence pfivede smés cukri a drté z 3ip-
kového protlaku nebo z sipkového protlaku a Sipku.

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

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

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

a) jednoho druhu ovoce, nebo

b) dvou nebo vice druht ovoce, u specidlniho rosolu
s vyjimkou jablek, hrusek, $vestek s neoddélujicimi
se peckami, melountl, vodnich melounti, hrozng,
dyni, okurek a raj¢at.

(6) U marmelddy se do vhodné rosolovité konzi-
stence pfivede smés cukrii a protlaku nebo protlaku
a ovocné $tivy z

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

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

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

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

a) zahfivanim, chlazenim nebo mrazenim,

b) sublimaénim suSenim (suSenim za mrazeného
stavu),

c) zahu$fovinim do miry technicky mozZné.

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

(11) Citrusovd kiira mtze byt pfechovdvdna v ni-
levu.
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(12) pH u kompotl dosahuje hodnoty nejvyse
4,0.<.
Dosavadni odstavce 2, 3 a 4 se oznaluji jako odstav-
ce 13, 14 a 15.

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

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

14. V § 12 pism. a) se za slova ,tvoii zelenina“
vkladaji slova ,vCetné oliv*.

15. V § 12 pism. e) se za slova ,,pou21tych suro-
vin“ vklddaji slova ,,Vyrobena zZ ]edlych asti zeleniny
(bez slupek jader) propasirovinim nebo obdobnym
procesem,*.

16. V § 14 pism. a) se za slovo ,,zeleniny* vklddaji

slova ,dle § 3 pism. c) této vyhldsky“.
17. V § 14 pism. c) se slovo ,a)“ zrusuje.
18. V § 14 se pismeno g) zrusuje.
19. V § 15 odst. 1 se slova ,tabulce 1“ zrusuji.

20. V § 15 se dopliiuje odstavec 3, ktery znf:

»(3) Sktdci Zivi nebo mrtvi v ]akemkohv stadiu
Vyvo]e se u suSené zeleniny a smési suSené zeleniny
nesmi vyskytovat.”.

21.V § 18 pismeno a) zni:
»a) suchymi skofdpkovymi plody plody nebo jejich
semena uvedené pod pismeny b) az k) v surovém

Hmotnostni podil ovoce v 1 kg vyrobku

nebo upraveném stavu ve skofdpce nebo jako
jadra,“.
22.V § 18 pismeno e) zni:

»€) plstac1ovym1 ofechy usuSend semena plodu pistd-
cie pravé,“.
23.V § 18 pismeno f) znf:

»f) jadry keSu ofechti semena plodi ledvinovniku zd-
padniho,“.
24.V § 18 pismeno h) zni:

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

» h)

25.V § 18 pismeno j) zni:
»J) piniovymi ofisky semena borovice pinie,*
26. V § 18 pismeno k) znf:

pekanovymi ofechy suché plody ofechovce peka-
nového,”.

» k)

Dosavadni pismena j) a k) se oznacuji jako pismena 1)
a m).

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

28.V ptiloze & 1 se u druhu ,Cerstvd zelenina“ ve
sloupci skupina ,duznaté vyhonky“ zruSuje slovo
oduznaté“ a u druhu ,&erstvé ovoce“ a ,Cerstva zele-
nina“ se ve sloupci podskupina za slovo ,,normy* vkld-
daji slova ,,nebo Eeského botanického ndzvu®.

29. Ptiloha &. 3 znf:

»Priloha ¢&. 3 k vyhlasce & 332/1997 Sb.

Vyrobek

Podil ovoce v g nejméné

Poznimka

Marmelddy
vieobecné
z toho a) jednodruhové
-jahodovd
ostruzinova
jefabinova
-citrusovd
-tfesiova
jable¢nd
merutikovd
z toho b) dvoudruhové
z toho c) vicedruhové
marmelddova
smes
za pouziti jablek
jako zakladn{
suroviny
DzZemy vybérové (Extra)
vSeobecné

500
400

200
700

500

1 000

450

Z toho min. 75 g pochédzejici z endokarpu

Z toho max. 75 % jable¢né susiny
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z toho z &erného rybizu, sipkd, kdouli,

malin 350
ze zazvoru 250
z keSu-jablka 230
z plodd muéenky 80
DZemy vSeobecné 350
z toho z &erného rybizu, 250
malin, $ipkd, kdoulf
ze zazvoru 150
z ke$u-jablka 160
z plodd muéenky 60
Rosoly vybérové (Extra)
vSeobecné 450
z toho z &erného rybizu,
$ipka, kdoul{ 350
ze zdzvoru 250
z ke$u-jablka 230
z plodd muéenky 80
Rosoly vseobecné 350
z toho z &erného rybizu,
$ipkt, kdouli, malin 250
ze zdzvoru 150
z keSu-jablka 160
z plodd muéenky 60
Slazend povidla
slazend $vestkovd povidla 1700 K vyrobé je moZno pouzit Svestkovou
dret, $vestkovy lekvar a dfei ze suSenych
$vestek
Slazend Svestkovd
povidla s jablky 2200 Podil ovocné sudiny ze $vestek nejméné
75 %
Slazend hruskové povidla s jablky 3200 Podil ovocné susiny z hrusek nejméné
30 %
Slazend jable¢nd
povidla 3000
Klevely vieobecné 1500
z toho merutikovd 730
jahodovd 640
Kastanové pyré 380 Podil ovoce vnesen kastanovym protla-

kem*“.
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30. Ptiloha &. 5 zni:

Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

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

Tabulka 1 Kompoty, ovocné pomazanky, protlaky a proslazené ovoce

Vyrobek Refraktometrickd | Kyselost (jako kyselina Pisek v %
susina v % citronova) v %
kompoty nejvyse 48 0,3-25
marmelddy vSeobecné nejméné 60 0,6 —2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovd nejméné 60 0,6 — 2,6 nejvyse 0,04
dZemy vSeobecné nejméné 60 0,6 —2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovy nejméné 60 0,6 — 2,6 nejvyse 0,04
dZemy sterilované nejméné 50 0,6 —2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodovy nejméné 50 0,6 — 2,6 nejvyse 0,04
slazend povidla nejméné 60 0,6 — 2,6
rosoly nejméné 60 0,6 —2,6
nizkoenergetické (sterilované) L 0,6 —2,6
dZemy, marmelddy a rosoly nejvyse 40 0,6 - 2,6 o
klevely nejméné 38 0,6 - 2,6 nejvyse 0,01
ovocné protlaky
neslazené 7 -15 0,6 — 2,5
slazené nejvyse 29 0,6 — 2,5
proslazené ovoce nejméné 70 neurcuje se

Tabulka 2 Ovoce v lihu

Vyrobek Obsah etanolu Hmotnost ovoce Refraktometricka susina
v objemovych % z celkové hmotnosti v % v % nejméné
nejméné nejméné
ovocné bowle 13 45 18
v sklenéném obalu 13 45 18
v plechovém obalu 13 22 18
koktejlové ovoce 13 neurluje se 20
ovoce v lihu 20 neurcuje se neurcuje se

Smyslové pozadavky

Tabulka 3 Ovocné pomazanky

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Viuné a chut

Marmelida

rosolovitd, polotuhd az
tuhd, bez cizich pfimési,

na povrchu leskld

odpovidajici pouZitému
druhu ovoce,
smési Cervené

odpovidajici pouZzitému

druhu ovoce, sladkd, har-

monicky kyseld, bez ci-
zich prichuti a pachu

Marmeldda citrusova

rosolovitd, polotuhd a7
mirné roztékavi, roztira-

telnd, matna,

s kousky kury citrust

odpovidajici pouZitému
druhu citrusu

odpovidajici pouZzitému
druhu citrusu, sladka,
harmonicky kyseld, mirné
nahotkld,

s prichuti citrusovych silic
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DzZem rosolovitd az mirné rozté-| odpovidajici pouzitému | odpovidajici pouzitému
kavi, roztiratelnd, s obsa- druhu ovoce druhu ovoce, sladki,
hem celych plodt nebo mirné kyseld, bez cizich
jejich &dsti, bez cizich pii- ptichuti a pacha
mési
Rosol rosolovitd, neroztékavd, | odpovidajici pouzitému | odpovidajici pouzitému
bez zndmek krystalizace, druhu ovoce druhu ovoce, sladka, har-
vzhled &iry az lehce opa- monicky kyseld, bez ci-
lizujici, u ananasového zich pfichuti a pacht
a citrusového V)?robku
matny, pfipadné s ¢dstmi
parenchymatic-
kého pletiva
Povidla polotuhd aZ tuhd s hrub- | Cervenohnédd aZ ernd, | odpovidajici pouzitému
${mi Cdsticemi duzniny, | hruskovd nebo jable¢nd druhu ovoce, typicks,
nezcukernatéld, bez hnéda sladkd, navmula bez ci-
dlomka pecek a jinych zich prlchutl a pacha
necistot
Klevela kaSovitd, roztékavd, se odpovidajici pouzitému | odpovidajici pouzitému
zretelnyrm hrubym1 druhu ovoce druhu ovoce, vyrovnand,
&astmi plodu sladkd, bez cizich pfichuti
a pacha
Poznamka:
V hotovém vyrobku jsou pfipustné ndsledujici odchylky:
Druh odchylky Pocet kust odchylek v obsahu o hmotnosti
do 500 501 - 1000 nad 1000
gramui gramil gramu
piftomnost rostlinnych pfimési (pouze
Casti rostlin zpracovavaného ovoce véetné 2 3 4
Castecek listt o plose nad 5 mm?, stopky
dlouhé nad 10 mm)
pfitomnost pecek nebo jejich ¢dsti velikos- 1 2 3
ti jedné poloviny pecky (pouze pfi pouziti
odpeckovanych surovin)
zlomky pecek (mensi neZ polovina pecky) 2 3 4
nevybarveny nebo poskozeny povrch 5 7 10
plodu nebo jeho &isti

Tabulka 4 Kompoty

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chuf a vuné

Kompoty vSeobecné

Ovoce bez stop Cervivosti, bez vegetaénich defor-
maci plodu, bez zbytku stopek a kali$nich listka,
u kompott z loupaného ovoce bez zbytku slupek,
zbavené jadfincd, pecek, semen,
konzistence plodu polotuhd az mékkd, v obalu

vyrovnand,

ndlev ¢iry az opalizujici, bez zdkalu a sedimentu

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani
(viz pfidavek
kotenf)




Castka 30

Sbirka zdkona & 92 / 2000

Strana 1461

Kompoty z celych
ploda

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

ruvkového kompotu shluky ovoce, které se po
dotyku rozpadnou, kompoty z klikvy a bortvek

musi zachovat zrnitost,
nilev u kompott z loupaného ovoce ¢iry aZ mirné
zakaleny, u kompott z brusinek a klikvy pfirozené
zrosolovatély

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

Kompoty z pulenych
ploda

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jidfincd, plody délené na pfiblizné stejné
pilky,

ndlev liry az mirné zakaleny

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

Kompoty z Etvrce-
nych nebo dilkova-
nych plodu

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jidfincu, délené na Etyfi nebo vice dilt pfi-
blizné stejné velikosti,
ndlev ¢iry az mirné zakaleny

ptirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

Kompoty z kostko-
vanych ¢1 jinak déle-
nych plodu

Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pecek
nebo jddfinct, délené na dilky ve tvaru krychle
nebo kvidru stejné velikosti, nebo na pldtky, fezy
¢i nudli¢ky, u dynového kompotu lehce rozttepené
fezy,
ndlev &iry az mirné zakaleny

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tému druhu
ovoce a zpusobu
zpracovani

Kompoty smiSené

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

pfirozend, odpo-

vidajici jednotli-
vym druhim

pouzitého ovoce

pfirozend, har-
monickd, odpo-
vidajici pouzi-
tym druhtim
ovoce a zpusobu
zpracovani

Poznamka:

Povolené odchylky od smyslovych poZzadavkd na kompoty:
a) Pfirozené zrosolovaténi nilevu.
b) Nejvyse 5 % hmotnostnich plodu zaschlych, se zbytky stfapin a stopek u kompotti z bobulovitého ovoce.
c) Nejvyse 5 % hmotnostnich plodi korkovitych u angrestového kompotu.

d)
Druh odchylky Pocet kust odchylek v obsahu o hmotnosti

do 500 501 - 1000 nad 1000
gramu gramu gramu

Vyskyt listkt a stopek u kompotd 5 7 10

z lesnich plodu

Vyskyt uvolnénych kuZelovitych stieda 5 7 10

plodu u kompott z malin

e) Vykrystalizované soli kyseliny vinné v nilevu u kompott z hroznti révy vinné.

f) Sitovité popraskdni slupky a mirné povrchové popraskdni duzniny u kompotl z peckového ovoce (3vestky,
slivy, ryngle, mirabelky, visné).

g)
h)

Mirné svrastéld slupka u meruiikového kompotu.

1) Nejvyse 10 % hmotnostnich plodt nevyzrilych u kompott z jefabin a dfinka.

Oddélent slupky z maximdlné poloviny povrchu vSech plodt v obalu u broskvového kompotu.
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j) Nejvyse 20 % hmotnostnich tvary nepravidelné a nejvyse 5 % hmotnostnich tvary rozpadlé u kompota

z ploda délenych.

k) Nejvyse 300 mg/kg celkového obsahu minerdlnich necistot u jahodového kompotu.
) U kompott smiSenych mirné zabarveni ndlevu pfftomnym barevnym ovocem a pfevlddajici viiné po né-
kterém z pouzitych druht ovoce.
m) Vegetaéni vady, otlaky a stopy po mechanickém loupéni nejvyse na 20 % povrchu vsech ploda v obalu.

Tabulka 5 Upravené chlazené Cerstvé ovoce

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Upravené chlazené Cerstvé ovoce

Ovoce bez stop ervi-
vosti, bez vegetaénich
deformacf plodd, bez
zbytka stopek, listd
a dalsich organickych
a anorganickych me-
chanickych pfimési,
zbavené jadfinct, s pec-
kami nebo bez pecek,
loupané nebo nelou-
pané, celé nebo délené
na piiblizné stejné dily,
velikost jednotlivych
slozek v obalu vyrov-
nand, fezy neroztiepané

31. V priloze & 6 se v tabulce dopliiuje fddek,

ktery znf:

»zelenina v oleji

Barva Chut a vané
pfirozend, svéZi, odpo- | pfirozend, odpovidajici
vidajici pouzitym dru- | pouZitym druhim

ham ovoce ovoce, bez cizich pfi-
chuti a pacha“.
jednodruhové

Y e
smest .




Castka 30 Sbirka zdkont & 92 / 2000 Strana 1463

32. Ptiloha &. 7 zni:

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

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

A) Konzervované zeleninové vyrobky obecné

1. Pokud neni ve skupiné uvedeno jinak, obsah zneéis-
tujicich minerdlnich pfimési pochdzejicich z pudy
u konzervovanych zeleninovych vyrobki vSeobec-
né ¢inf nejvyse 0,08 %.

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

B) Sterilované zeleninové vyrobky

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

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

C) Mlééné kvasena (kysand) zelenina

1. pH mlé¢né kysané zeleniny dosahuje hodnoty nej-
vyse 4,1.

2. Mlé¢né kvasend (kysand) zelenina obsahuje nejméné
0,8 % kyseliny mlécné, nejvySe 0,6 % tékavych ky-

selin nejvyse 1,5 % etanolu. Toto neplati pro vy-
robky mlécné kvasené (kysané) sterilované ve spo-

tiebitelském obalu, kde byl pouZit jiny nez ptvodn{

nélev.
3. Mlé¢né kvasend (kysand) zelenina nesmi obsahovat

ani povrchovy povlak (kfis) ani jiny nez homogenn{

nilev (nezvlickovatély).
4. Sterilované kysané zel{ obsahuje nejvyse 2,2 % soli.
D) Chemicky konzervovanai zelenina
1. pH chemicky konzervované zeleniny dosahuje hod-
noty nejvyse 4,1.
E) Susena zelenina
1. SuSend nat obsahuje nejvyse 12 % vody.

2. Susend cibule obsahuje nejvyse 14 % vody.

3. Ostatni suSend zelenina vCetné susenych zelenino-
vych smési obsahuje nejvyse 13 % vody.

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

F) Zeleninové protlaky

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

2. Zeleninové protlaky konzervované ptidavkem soli
obsahuji nejméné 32 % susiny, stanovené refrakto-
metricky, pfi¢emZ obsah soli nesmi ptekrocit 28 %,
u Zesnekového protlaku 55 %.

3. Rajéatovy protlak roziedény vodou na roztok
o koncentraci 8 % hmotnostnich nesmi obsahovat
vice jak 60 mg/kg nerozpustnych minerdlnich neéis-
tot.

4. U kecupt obsahujicich nejméné 25 % susiny stano-
vené refraktometricky musi nejméné 7 % Cinit re-
fraktometrickd suSina vnesend rajéatovou surovi-
nou.

5. U kecupt oznacenych Prima, Extra, Spec1al s refrak-
tometrickou su$inou nejméné 30 % mus{ Cinit nej-
méné 10 % refraktometrické susiny refraktome-
trickd su$ina vnesend rajéatovou surovinou.

6. Zahusténé rajcatové pyré a rajéatovy protlak obsa-
huji nejvyse 10,0 % soli.

7. Fyzikdlné chemické pozadavky na rajéatové vy-
robky zahusténé jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1
Kecupy Kecupy Rajcatova Rajcatové pro-
»Prima“, ,Extra®, ,Special“ pyré tlaky zahusténé
Refraktometrickd susina | nejméné nejméné 30,0 8,0 — 240 nejméné 24,0
v % 25,0
Veskeré kyseliny stano-
vené jako kyselina nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se | nestanovuje se
octova
v %
Obsah soli v % nejvyse 3,5 nejvyse 3,5 nejvyse 10,0 ) | nejvyse 10,0 )
Tékavé kyseliny stano-
vené jako kyselina nestanovuje nestanovuje se nejvyse 0,2 nejvyse 0,2
octova se
v %

Pozn.: *) Obsah soli musi byt zjistén pouze u soleného vyrobku.“.
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33. Ptiloha &. 8 zni:

Smyslové pozadavky na jakost

Tabulka 1 Sterilovana zelenina vseobecné

»Priloha ¢&. 8 k vyhlasce & 332/1997 Sb.

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chut a viné

celd vseobecné

Sterilovana zelenina

zelenina zdravd, s vegetaénimi zménami a mecha-
nickym poskozenim nejvySe u 20 % kusi, ve-
likostné vyrovnand, s tvarovymi a velikostnimi od-
chylkami nejvyse 20 % kusu, o¢isténd, konzistence
mékkd aZ polotuhd, odpovidajici zpracované zele-
niné, nerozpadavd, bez semen a jejich &isti, bez

zdfevnatélych a tuhych &dsti, bez cizich pfimés{

rostlinného pivodu vyjma kofeni, zbytka slupek,
jde-li o zeleninu loupanou

nalev c1ry, opalizujici aZz mirné zakaleny s uvolné-
nymi ¢dsticemi duZzniny

pfirozend, vy-
rovnand, odpovi-
dajici zpracované
zeleniné a pouzi-
tému zpusobu
zpracovéni, bez
Cernych a tma-
vych skvrn

pfirozend, odpo-
vidajici pouzi-
tym druhtim ze-
leniny a zptsobu
zpracovani, bez
cizich pf‘fchutf
a pachu, pri-
pustnd je prevla—
dajici chuf a viné
jedné ze slozek

obecné

Sterilovani zelenina
délend a smési vse-

zelenina zdrava, mechanicky neposkozend, s vege-
taénimi zménami a mechanickym poskozenlm nej-

vySe u 20 % obsahu obalu, tvar fezt pravidelny,
velikostné vyrovnany, fezy neroztfepené, drt nej-
vySe 5 % hmotnostnich, u fezi okurek uvolnénd
semena nejsou na zdvadu, u feferont ve smési vy-
skyt zbytku stopek do 1,5 cm nejvyse 5 %, u ste-
rilovaného zeli fezy o sile do 5 mm, bez fezu kos-
tald a ez Sirsich a vrcholovych listd, u sterilované
papriky s vyskytem semen a nerovnomérnych fezd
nejvyse 2 %, hrdsek s neodloucenou slupkou, fezy
kopru nejvyse 1 cm dlouhé, bez semen a cizich
pfimési, u smési jednotlivé slozky bud promichané
nebo vrstvené nebo sklidané, ve smésich kombi-
nace fezu zeleniny a zeleniny nedélené, konzi-
stence vyrovnand, odpovidajici zpisobu zpraco-
vani, ndlev &iry az mirné opalizujici nebo mirné
iakalen}? nebo mirné zakaleny pouzitym protla-

em

pfirozend, odpo-
vidajici zptsobu
zpracovani, u ste-
rilovaného zel{
barva bild az
mirné narizo-
véld nebo naSed-
14, u sterilované
papriky jedné
barvy vyskyt ji-
nak vybarvenych
Casti nejvyse
5 %, u sterilo-
vané papriky
ruznobarevné
nejméné 50 %
fezl papriky
Eervené, u hrasku
a fazolek jed-

piirozend, odpo-
vidajici pouZi-
tému zptsobu
zpracovani, bez
cizich pfichut{
a pachy, u steri-
lované papriky
chut azZ mirné
paléivd, u fefe-
ronu paléivé
piipustnd je pre-
vlddajici chut
a viné jedné ze
sloiek

bez zvadlych a svrastélych &dsti, nejméné 80 %
okurek v obalu musi mit deklarovanou délku nebo
kratsi délku, primér nejdelsi okurky nesmi pre-
kro¢it pramér okurky nejmens{ o vice jak 50 %,
u okurkovych fezt pfi¢nych nejméné 80 % hmot-
nostnich musi byt stejné Velikosti, pramér fezu
dané velikosti nesmi prekroéit primér fezu nej-
menstho o vice jak 50 %,

konzistence pevnd, kiehkd, kfupavd, u fezl ndlev
s vypadlymi semeny nejvySe z 5 % kust obsahu
obalu

pozadavky vyse

notna
Tabulka 2 Sterilované okurky
Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a vané
Okurky viz v§eobecné pozadavky vyse, okurky bez dutin,| viz vSeobecné | viz vSeobecné

pozadavky vyse
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Tabulka 3 Povolené odchylky od smyslovych pozadavka na sterilované okurky celé

Popis odchylky Maximalni pocet vyskytu odchylky v kusech

Okurky zakfivené 3

Okurky nepravidelného tvaru
Vzhledové vady

Mechanické poskozen{

Nevhodnd konzistence

Nevhodna barva

Dutiny

2
3
2
Zbytky stopek 3
1
1
1
7

Celkové mnozstvi téchto povolenych odchylek

*) Pozn.: Polet odchylek hodnocen ve vzorku 20t okurek.
Tabulka 4 Sterilovany hrasek

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chut a vané
Sterilovany hrasek zrna v mlé¢né zralosti, velikostné vyrovnand,
u hrdsku tfidéného musi byt nejméné 80 % pfirozend, odpo- | pfirozend, odpo-
hmotnostnich deklarované velikosti nebo mensi, | vidajici zpraco- | vidajici zpraco-
bez stop Cervivosti a napadeni chorobami, s ne- | vanému druhu | vanému druhu

odlouéenou slupkou, bez cizich pfimési rostlin- | hrdsku a zptsobu | hrdsku a zptisobu
ného puvodu, bez mechanickych p¥imési anorga- | zpracovini, bez | zpracovini, bez
nického ptvodu, konzistence mékkd az kiehkd, | Cernych a tma- | cizich pfichutl

v obalu konzistence vyrovnand, nilev mirné za- vych skvrn a vun{

kaleny s pfipadnym sedimentem vylouéenych
skrobu a bilkovin

Pozndmka: Povolené smyslové odchylky u sterilovaného hrdsku v hmotnostnich %
1) 2% odligné zbarvenych (svétlych) zrn
2) 5 % poskozenych, mirné skvrnitych zrn
3) 1 % tvrdych, svrastélych, silné skvrnitych, odbarvenych, ¢ervivych zrn
4) 12 % ulomkd, zlomku dfené a volnych slupek, drté
5) 0,5 % (ale ne vice nez 12 cm? plochy) ciziho rostlinného materidlu.

Tabulka 5 Sterilované fazolové lusky

Vyrobek Vzhled a konzistence Barva Chut a vané

Sterilované fazolové | fazolové lusky vyvinuté, ) nezakfivené, duznaté, | pfirozend, odpo- | pfirozend, odpo-
lusky semena v mlééné zralosti, bez stop Cervivosti, bez | vidajici zpraco- | vidajici pouzi-

mechanického poskozeni a poskozent skudci, ve- | vanému druhu | tému druhu fa-

getaénich zmén, s odstranénymi $pickami a stop- | a zpusobu zpra- | zolky a zpisobu

kami, bez vldknitych &dsti a pergamenovitého | covéni, v obalu | zpracovidni, bez
endokarpu, bez cizich pfimési rostlinného pivodu, | vyrovnand, bez | cizich pfichut

celé nebo pri¢né délené, v obalu velikostné vy- | tmavych a Cer- a pacht
rovnané, fez neroztfepany, konzistence pevnd az nych skvrn

mékkd, ndlev Ciry az mirné zakaleny s vypadlymi
semeny nejvyse u 2 % pevného podilu obalu

*) Za nevyvinuté fazolové lusky jsou povaZoviny takové plody, které maji v nejsirsim misté primér nejvyse
3 mm.
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Poznidmka: 1) Povolené odchylky u sterilovanych fazolovych luski:

Druh odchylky Pocet kust odchylek v obsahu o hmotnosti
do 509 501 - 1(200 nad 1090
gramu gramu gramui
Cizi rostlinny materidl 5 5 10
Neodstopkované &isti nebo lusky 10 15 25

2) nejvySe 5 % hmotnostnich luska vldknitych
3) nejvyse 10 % hmotnostnich fazolovych luskt poskozenych, z ¢ehoz nejvyse polovinu muzZe tvofit poskozent

chorobami a skadci.

Tabulka 6 Rajcatové vyrobky zahusténé

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Viané a chut

Kelupy vSeobecné

fidce kasovitd az kaSovita,
homogenni, jemnd, pfi-
padné s hrubsimi ¢dsti-

cemi pfisad (zeleniny), bez

zbytkd slupek, semen a ji-

nych &sti rajcat, bez Cer-
nych &istic s vyjimkou

tmavych &dstic pochdzeji-

cich z kofeni

svétle Cervend, Cervend az
hnédoclervend, barva p¥i-
tomnych &istic zménénd
vlivem pouzité
technologie

pfirozend, vyraznd po raj-
Catech a pouzitych suro-

vinich, harmonick4, mirné
sland, naslddl4, nakysl3,
ostrd u V}?robkﬁ oznale-

nych ]ako »ostry“ a ,,velmi

ostry“, bez cizich pfichuti

a pacht

Rajlatovd pyré a zahus§téné
rajcatové protlaky

kaSovitd, homogennf,
jemnd, pfipadné s hrubsimi
Cdsticemi piisad (zele-
niny), bez zbytku slupek
semen a jinych Cdsti rajcat,
bez Cernych &istic s vy-
jimkou tmavych ¢&dstic
pochdzejicich z kofeni

svétle Cervend, cihlové
Eervend a2 nahnddls” )

vyraznd po rajatech
a pouzitych pfisadich,
harmonicky naslddld, na-
kyslad, mirné sland az sland,
bez cizich ptichuti
a pacht)

Pozn.:

Tabulka 7 Upravend chlazend Cerstva zelenina

) Znak se hodnoti{ pfi zfedéni vyrobku vodou na 8,0 % refraktometrické susiny.

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Chuft a viné

Upravend chlazend Cerstvd
zelenina

zelenina bez stop posko-
zeni , bez vegetacnich de-
formaci, bez organickych
a anorganickych mecha-
nickych pfimési, loupand
nebo neloupand, krou-
hand, krijend, kostkovani,
strouhand, velikost jed-
notlivych slozek v obalu
vyrovnani

odpovidajici zpracovanym
druhtim zeleniny a zpu-
sobu dpravy, svézi, bez
¢asti odlisné zabarvenych
nez je pfirozend barva
zpracované zeleniny

odpovidajici jednotlivym

druhtim zpracované zele-

niny a zpusobu tpravy,

svézi, bez cizich prichut{
a pachu“.

34. V priloze ¢. 10 se doplauji fidky, které zngji:

Suché skotdpkové plody

Piniové ofisky

jidra

Pekanové ofechy (ofechovec
pekanovy, pekany, pumy)

ve skofdpce®.
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35. V pfiloze &. 12 se doplfiuji fadky, které znéji:

»Piniové ofisky jddra

6,0 0,3

Pekanové ofechy ve skofépce 7,0

0,1%

36. V ptiloze ¢&. 13 sloupci ,,Skupiny“ fddka ,Para
ofechy® znf:

»Para ofechy Skotdpka tvrdd, svrastéld

Naslddld, vyrazné tukovd,
bez hotké chuti®.

Jadro sedohnédé, na lomu
bilé aZ mirné nazloutlé

37. V pfiloze &. 13 se dopliiuji fadky, které znéji:

Jddra dobfe vyvinutd, ne-

»Jddra piniovych ofiskl
poskozend

Jddro bilé az smetanové | Typickd, naslddld

Skotdpka hladkd, rovno-
mérné vybarvend, suchd,
bez mechanického posko-
zeni

Pekanové ofechy

Ofechovid, pffjemné olej-
natd, nasladla“.

Nasedld, svétle az tmavé

hnéda

38. V piiloze ¢ 14 na konci bodu 50 se dopliuji
slova ,,pouze kloboucky bez tfena“.

39. V priloze & 14 v uvozovaci vété ,Holubinky,
které mohou byt pouZity pouze k suSeni a pro dalsi
prumyslové zpracovani k potravindfskym dcelum® se
slovo ,a“ zrusuje.

40. V pfiloze ¢. 19 se nadpis sloupce tabulky ,,sku-
pina“ zruSuje.

41. V piiloze &. 19 sloupci ,fyzikdlni, chemické
vlastnosti“ fddku ,bramborové lupinky smaZzené“ se
slova ,obsah NaCl nejméné 1,5 %, nejvyse 2,5 %
zrusuji.

42. V ptiloze ¢ 19 tidku ,brambory konzumn{
loupané konzervované“ se za slovo ,konzervované“
vklada slovo ,,v nalevu®.

43. V piiloze &. 19 sloupci ,fyzikdlni, chemické

vlastnosti“ fddku ,,bramborové krokety predsmazené“
se slova ,,obsah soli nejvyse 1,5 %“ zruSuji.

44. V piiloze &. 19 sloupci ,fyzikdlni, chemické
vlastnosti“ fiadku ,bramborova kase vafeni“ se slova
»obsah soli nejvyse 1,5 %“ zrusuji.

CL 11
Pfechodna ustanoveni

(1) Potraviny vyrobené a uvedené do obéhu prede
dnem udinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosa-
vadnich prdvnich pfedpist.

(2) Oznaleni potravin podle dosavadnich prav-
nich predpist lze pouzivat do 1. z4f{ 2001.
ClL III
Utinnost

Tato vyhldska nabyvd d¢innosti dnem 1. z4f{ 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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93
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi

¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18

pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich
a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekafské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, (déle jen ,zdkon®) pro
mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekatské vyrobky
a cukrdfské vyrobky a tésta:

CL1I

Vyhldska ¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zékona & 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, pro mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekafské V?robky a cukrdiské vy-
robky a tésta, se ménf takto:

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

2. V §1 pism. 1) se slova ,,a urlené ke zvldstnimu
uzit“ zrusuji.

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

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

5. V § 6 pismeno a) zni:

»a) téstovinami potraviny vyrobené tvarovinim neky-
nutého a chemicky nekypfeného tésta pfiprave-
ného zejména z mlynskych obilnych vyrobka
nebo jejich smési,”

6. V § 6 pism. d) se slova ,éerstvych nebo suse-
nych“ zrusuji.

7. V § 6 pismeno e) zni:

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

8. V§ 11 pism. b) se za slova ,,nejméné 400 g“ a za
slova ,,s vyjimkou krdjeného” vklddd &drka.

9. V § 11 pismeno e) zni:

»e) trvanlivym pefivem vyrobky vyrobené zejména
z mouky, popfipadé dalsich surovin, pfidatnych
litek a ldtek urlenych k aromatizaci, s obsahem
vody nejvyse 10 %, s vyjimkou permku, prech’ku
a trvanlivych tycmek s obsahem vody nejvyse
16 %; popiipadé plnéné raznymi naplneml ma-
Cené, potahovane nebo povrchové upravené,”.

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

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

12. V § 15 se odstavec 1 zruSuje a zdroveil se
zruSuje oznaleni odstavce 2.

13. V § 16 pism. a) se slova ,po tepelné tpravé®
zrusuji.

14. V § 16 pism. f) se slova ,s 33 % obsahem
mlééného tuku nebo vySlehand trvanlivd smetana ke
$lehdni s nejméné 28 % obsahem mlécného tuku® zru-
Suji.

15. V § 16 pism. h) se za slovo ,susiné“ vkladd
slovo ,ndplné“.
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16. Priloha &. 1 znf:

Clenéni na skupiny a podskupiny

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

Druh Skupina Podskupina
mlynské obilné vyrobky mouka hladkd mouka
polohrubd mouka
hrubd mouka
celozrnnd mouka
krupice hrubd pSeni¢nd krupice
kukuti¢nd krupice
jemnd pSeni¢nd krupice
vlocky
trhanka
kroupy perlicky
ldmanka
malé kroupy
ostatni kroupy
jahly
pohanka
klicky

obiloviny pro pfimou spotiebu

smési z obilovin

misli
sypkd smés

dlouhozrnnd ryze
stfednézrnnd ryze
kulatozrnnd ryze

pololoupand ryze
loupand ryze
neloupand ryze
parboiled ryze“.

17. V pfiloze ¢&. 2 odstavei ,Mouky“ pododstavci
»Fyzikdlni a chemické pozadavky® véta tfeti zni:
»Mouky nesméji byt chemicky béleny*.

Véta Cevrtd se zrusuje.

18. V ptiloze ¢&. 2 tabulka 1 znf:

»Tabulka 1

Podskupina Granulace *! Minerilni latky (popel)*?
(velikost ok/propad) (% hmot. v susiné)
(wm/ %) nejvyse
Mouky hladké
z toho:

pSeniénd svétld 257/nejméné 96 — 162/nejméné 75 0,60
pSeni¢nd polosvétld 257/nejméné 96 — 162/nejméné 75 0,75
pSeniénd chlebovd 257/nejméné 96 — 162/nejméné 75 1,15
Zitnd svétld (vyrazkovd) - 0,65
zitnd tmavd (chlebovad) - 1,10
Mouky polohrubé 366/nejméné 96 — 162/nejvyse 75 0,50
Mouky hrubé 485/nejméné 96 — 162/nejvyse 15 0,50
Mouky celozrnné pseniéné 2800/nejméné 96 1,90

*#1 granulace velikost podilu istic, které propadaji sitem o stanovené velikosti ok
*2 minerdln{ litky (popel) nespalitelné ltky, které ztstanou po spaleni vzorku za stanovenych podminek®.
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19. V ptiloze ¢&. 2 tabulka 3 znf:
»Tabulka 3

Krupice

Druh Mineralni litky Vlhkost Granulace (um /%)

(popel) (% hmotnosti) (velikost ok/propad)
(% hmotnosti nejvyse
v susiné) nejvyse

Krupice pSeni¢nd 0,50 15,0 853/nejméné 96 — 446/nejvyse 15
hrubd
Krupice pSeni¢nd 0,50 15,0 485/nejméné 96 — 257/nejvyse 15
jemnd
Krupice jemnd pSe- 0,50 12,0 485/nejméné 96 — 257/nejvyse 15
ni¢nd dehydrovand
Krupice kukufiénd 0,90 15,0 -«

20. V ptiloze ¢&. 2 tabulce 4 fddku ,,ovesné drcené”
se hodnota ,,0,5“ zrusuje.

21. V ptiloze ¢&. 2 tabulce 5 se za slova ,Minerdln{
latky“ vklidd slovo ,,(popel)“.

22. V priloze &. 2 tabulce 8 se v nadpisu sloupce
»Minerdlni necistoty“ dopliiuje odkaz ,*4“ a fddek
»ostatni® se zrusuje.

23. V ptiloze &. 2 tabulce 9 tidek ,,Chut“ se za
slovo ,pohanka“ dopliiuje slovo ,loupand®.

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

25. V priloze &. 2 tabulce 11 se za slova ,Mine-
ralni necistoty dopliiuje odkaz ,,*4“.

26. V pfiloze &. 2 tabulka 13 zni:

»Tabulka 13
Fyzikdlni a chemické pozadavky

Smési pro uziti Vlhkost v % nejvyse Popel v % nejvyse

na chlebové vyrobky 14,0 4,0
na pSeni¢né pecivo bézné 14,0 3,0
na pSeni¢né pecivo jemné 14,0 2,5
na §lehané nebo tfené hmoty 11,0 2,5
na piipravu trvanlivého peliva v¢. 11,0 2,5
perniku

na ptipravu knedlikt 15,0 3,0
na piipravu smazenych vyrobka 14,0 3,0
na ptipravu obilné kase 15,0 -
na ptipravu mouénikd bez cukru 15,0 -
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27. V piiloze €. 6 tabulce 1 se v fddku ,,Vzhled
a tvar” slova ,nebo druhti“ zru$ujf a v ¥idku ,Barva“
a v fddku ,Viné a chut“ se slova ,nebo potravnim
doplikim® zrusuji.

28. V piiloze &. 6 tabulka 2 znf:

»Tabulka 2
Fyzikdlni a chemické pozadavky
téstoviny nejméné nejvyse
Vlhkost — suSené - 13 %
— nesusené 20 % 30 %
— zmrazené 20 % 38 %
— balené vakuové &1 20 % 38 % “.

v inertni atmosféte

29. V piiloze &. 8 tabulka znf:

,Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
Chléb pSeniény
zitny

Zitno pSenicny
pSeni¢no Zitny
celozrnny
vicezrnny
specialni

Bézné pedivo pSeniéné
Zitné
Zitno pSeniéné
pSeni¢no zitné
celozrnné
vicezrnné
specialn{

Jemné pecivo

Trvanlivé pecivo suSenky
ze $lehanych hmot
oplatky
perniky
suchary
precliky
trvanlivé tyCinky
knickebrot
crackerové pecivo
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
macesy
piskoty“.
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30. V pfiloze &. 10 tabulka znf:

»Pripustné zaporné hmotnostni odchylky

Chléb nebaleny nejvyse — 6 %
Chléb baleny nejvyse — 5 %
BéZné pecivo o hmotnosti do 300 g nejvyse — 7 %
nad 300 g nejvyse — 6 %
Jemné peéivo o hmotnosti do 150 g nejvyse — 7 %
nad 150 g nejvyse — 6 %

Trvanlivé pecivo o hmotnosti do 50 g nejvyse — 11 %
51 -100 g nejvyse — 9 %
101 -250 g nejvyse —7 %
251 - 500 g nejvyse — 5 %

nad 500 g nejvyse — 3 %“.

31. V piiloze &. 13 tabulka zni:

»Pripustné ziporné hmotnostni odchylky

Vyrobky o hmotnosti do 150 g nejvyse — 8 %
nad 150 g nejvyse — 7 %“.
CL I (2) Oznaleni potravin podle dosavadnich priv-

. ) . nich pfedpist lze pouzivat do 1. z4f{ 2001.
Pfechodna ustanoveni

CL 111
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu prede Utinnost
dnem uéinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosa-
vadnich prdvnich pfedpist. Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem 1. zdf{ 2000.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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924
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. bfezna 2000,

kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 334/1997 Sb., kterou se provadi
§ 18 pism. a), d), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb., o potravinich a tabidkovych vyrobcich a 0 zméné

a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, pro pfirodni sladidla, med, necokoladové cukrovinky,

kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokolddu a cokolddové cukrovinky

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-
nich a tabikovych vyrobcich a o zméné nékterych
souvisejicich zdkont, (déle jen ,zdkon®) pro pfirodn{
sladidla, med, ne¢okolddové cukrovinky, kakaovy pra-
Sek a smési kakaa s cukrem, ¢okolidu a ¢okoladové
cukrovinky:

ClL 1

Vyhldska ¢. 334/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravi-
ndch a tabdkovych vyrobcich a o zméné nékterych
souvisejicich zdkond, pro pfirodni sladidla, med, neco-
kolddové cukrovinky, kakaovy prdsek a smési kakaa
s cukrem, ¢okolddu a Cokolddové cukrovinky, se mén{
takto:

1. V § 1 pism. b) se slova ,lditkami nebo litkami
uréenymi k aromatizaci“ nahrazuji slovy ,ldtkami, l4¢-
kami uréenymi k aromatizaci nebo kofenim®.

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

3. V § 3 se odstavec 2 zrusuje.

Dosavadni odstavec 3 se oznaluje jako odstavec 2.

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

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

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

6. V § 7 pism. a) se slova ,,z vyméki hmyzu na
povrchu rostlin (medovice) nebo na Zivych &dstech
rostlin a kterou“ nahrazuji slovy ,ze sekrett Zivych
asti rostlin nebo na Zivych &dstech rostlin se vyskytu-
jicich (medovice) a které“.

7.V § 7 pism. c) se slova ,pochdzejici zejména
z vyméskt hmyzu“ nahrazuji slovy ,ziskany prevdzné
ze sekrett Zivych &dsti rostlin nebo na Zivych &dstech
rostlin se vyskytujicich®.

8. V § 9 se dopliiyji odstavce 6 a 7, které znéji:

»(6) Med z dovozu baleny do spotfebitelskych
obalt v tuzemsku musi byt oznalen vZdy zemi pu-
vodu, a to 1 v piipadé smési tuzemského a dovezeného
medu.

(7) Pfipustné ziporné hmotnostni odchylky spo-
trebitelského balen{ jsou uvedeny v ptiloze ¢. 3 tabul-
ce C.“.

9. V § 10 odst. 1 se za slova ,zddné ldtky“ vkla-
daji slova ,, , které by zménily pfirozené slozeni
medu,“.

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

11. V § 12 pism. e) se slova ,séjovymi a arasido-
vymi cukrovinkami® nahrazuji slovy ,ne¢okolddovymi
pochoutkami®.

12. § 16 se zrusuje.

13. V § 17 pismeno d) znf:

»d) kakaovym tukem tuk ziskany z kakaovych bobu
nebo jejich &isti nevyhovujici pozadavkim stano-
venym pro kakaové méslo,”.

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

»€) kakaovym mdslem tuk ziskany z kakaovych boba
nebo jejich &dsti odpovidajici pozadavkim uvede-
nym v piiloze ¢. 6 tabulce 2,“.

Dosavadni pismena e) a f) se oznacuji jako pismena f)
ag).
15. V § 17 se dopliiuji pismena h), 1) a j), kterd
znéji:
»h) kakaovym prachem drobné cistice kakaovych
obu ziskané po mechanickém oddéleni zbytka
slupek, obsahujici nejméné 20 % hmotnostnich
tuku v pfepoctu na susinu,

1) kakaovymi vylisky kakaovd drt nebo kakaovd
hmota zpracovana do formy vyliskt, obsahujict
nejméné 20 % hmotnostnich kakaového masla
v pfepoctu na susinu a nejvyse 9 % hmotnostnich
vody,
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j) kakaovymi vylisky se sniZenym obsahem tuku vy-
lisky obsahujici nejméné 8 % hmotnostnich ka-
kaového mdsla v prepoctu na susinu.”.

16. V § 18 se na konci tecka nahrazuje &irkou
a dopliuji se slova ,tabulce 1.

17. § 21 se zrusuje.

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

19. V § 22 pism. c) se slova ,nebo kakaovy tuk®
nahrazuji slovy ,kakaovy tuk, kakaové méslo, kakaovy
prach nebo kakaové vylisky“.

20. V § 22 pismeno d) znf:

»d) polevou potravina, kde doslo k ¢&dsteéné nebo

Uplné zdméné kakaového mdsla jinym rostlinnym

tukem..

21. § 26 v&etné nadpisu zni:

»§ 26

Uvadéni do obéhu

Cokoldda a ¢okolddové cukrovinky se uvddéji do

obéhu pfti teploté do 25° C.“.
22. Ptiloha ¢&. 1 znf:

Clenéni na skupiny a podskupiny

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

druh

skupina

podskupina

cukr

cukr extra bily

cukr bily

cukr polobily

krystal, krupice, moucka

cukr moucka s obsahem protihrud-
kujicich litek

tvarovany cukr (kostky, bridZ, ho-
mole)

cukr s pfisadami

pfirodni cukr

kandys

tekuté vyrobky z cukru

tekuty cukr
tekuty invertn{ cukr
sirup z invertniho cukru
karamel

ostatni pfirodni sladidla

dextréza, fruktéza a dalsi

dextréza monohydrit
dextréza bezvodd
glukézovy sirup
suSeny glukézovy sirup®.
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23. Priloha &. 2 zni:

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

Fyzikilni a chemické poZadavky na jakost

1. Cukr
skupina sachardza invertni | ztrata popel barva v roztoku pfi
polarimetricky cukr suSenim | konduktometricky 420 nm

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

nejméné nejvyse | nejvyse nejvyse nejvyse
cukr extra bily 99,7 0,04 0,1 0,01 225
cukr bily 99,7 0,04 0,1 0,04 45
cukr polobily 99,5 0,10 0,1 0,10 150
cukr moucka s ob- 96,7 0,10 0,2 0,04 -
sahem protihrud-
kujicich latek nej-
vyse 3 %
tvarovany cukr 99,5 0,10 0,25 0,04 150
cukr s pfisadami 85,0 - 1,2 - -
ptirodn{ cukr 97,5 0,09 1,4 0,8 -
kandys 98,5 - 1,0 0,45 -
U skupin cukr extra bily, cukr bily, cukr polobily obsah nerozpustnych litek nejvyse 50 mg/kg.
Bodové hodnoceni bilych cukru

cukr extra bily cukr bily

celkovy pocet bodu nejvyse 8 -
z toho:
popel — body nejvyse 6 -
barva v roztoku — body nejvyse 3 -
typova fada — body nejvyse 4 12

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

Déleni podle tvaru a velikosti ¢astic sachardzy:

a) cukr krystal je volné sypkd smés krystal stejnomérného zrnéni,

b) cukr krupice je volné sypkd smés mensich nebo rozdrcenych krystalt stejnomérného zrnéni,
¢) cukr moucka je volné sypkd smés jemné drcenych krystalg,

d) pfirodn{ cukr je sypkd, zrnitd svétlezlutd az svétlehnédd hmota, na omak mirné lepkavd,

e) kandys je smés velkych krystalt a srostlic, bilé, Zluté az hnédé barvy.
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Ttidéni dle velikosti éastic sacharézy

délka strany
oka sita v mm

podil % hmotnostni

cukr krystal

cukr krupice

cukr moucka

2,00 - 0,40 nejméné 70

0,80 - 0,16 nejméné 70
nad 1,00 nejvyse 5

0,80 — 0,40 nejvyse 5
pod 0,40 nejméné 95

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotrebitelského baleni

— pro cukr a ostatni pfirodn{ sladidla kromé tekutych vyrobku

deklarovana hmotnost v g hmotnostni odchylka v %
do 50 - 10
vétsi nez 50 do 250 -4
vétsi nez 250 do 500 -3
vEt$T nez 500 do 1000 -2
nad 1000 -1
2. Tekuté vyrobky z cukru
susina invertni cukr | pH popel barva roztoku
refraktometricky v susiné konduktometricky pfi 420 nm
v susiné
% hm. % hm. % hm. Iu
nejméné nejméné nejvyse
tekuty cukr 62 nejvyse 3 0,1 45
tekuty invertn{ 62 vice nez 3 0,4 -
cukr nejvyse 50
sirup z invertniho 62 vice nez 50 0,4 -
cukru
karamel 73 nejméné 50 | 4-6 - -
Piipustné zaporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni
— pro tekuté vyrobky z cukru
deklarovana hmotnost v g hmotnostni odchylka v %
do 300 _;
vetsi nez 300 do 1000 -4
nad 1000 -3
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3. Ostatni pfirodni sladidla

a) Dextrdza

dextréza (D-glukdza)

susina % hmot.

sulfitovy popel

% hmot. susiny nejméné % hmot. susiny
nejméné nejvyse
dextréza monohydrit 99,5 90,0 0,25
dextréza bezvoda 99,5 98,0 0,25

b) Fruktdza

ztrita susenim | popel konduktometricky |  barva roztoku pfi pH
% nejvyse % nejvyse 420 nm (I U) nejvyse
fruktéza 0,5 0,1 30 45-7,0

¢) Glukézovy sirup

susina % hmot.

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

sulfatovy popel
% hmot. susiny

glukézovy sirup

nejméné 70

nejméné 20

nejvyse 1,0

d) Suseny glukézovy sirup

susina % hmot.

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

sulfatovy popel
% hmot. susiny

suSeny glukézovy
sirup

nejméné 93

nejméné 20

nejvyse 1,0“

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

zni:

»C) Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni

hmotnostni interval v g

hmotnostni odchylka v %

do 100 -8
vétsi nez 100 do 250 -5
vétsi nez 250 do 500 -3

nad 500 -1«
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25. Priloha &. 4 znf:

»Priloha ¢&. 4 k vyhlasce ¢&. 334/1997 Sb.

Clenéni nefokolidovych cukrovinek na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
karamely tukové s jddrovinami s ovocnou pfichut
*okolidove drasé mlééné, kakaové nebo kivové
necoxoladove draze podle druhu vlozky (cukrovd, Zelé, jadroviny,
Selé suSené ovoce nebo proslazené, marcipin a
— dalsi)
gumovité
rahat
chalva
turecky med
lékoticové cukrovinky
Necokolddové - ;
- pénové cukrovinky
cukrovinky
(marshmallow)
necokolddové pochoutky s prisadami
plnéné
komprimdty
Zvykalky balonkové (bubble gum)
plitkové
drazované
dropsy
roksy
furé s tukovou ndpln{

s cukernou (sirupovou) ndpln{

pasty nebo pomazinky

zejména liskoofiskové, mandlové, arasidové nebo ko-
kosové“.

26. V ptiloze &. 5 tabulce 1 sloupci ,,skupina® se
slova ,,s6jové a aras$idové pochoutky® nahrazuji slovy
»necokolddové pochoutky*“.

27. V piiloze & 5 tabulce 1 sloupci ,skupina“
fadku ,dropsy:“ se fddek ,tvarované“ zrusuje a ddle
se slova ,lité kandyty“ nahrazuji slovy ,lité a lisované
kandyty“. V poznamce se k procentnim hodnotdm do-
pliiuje slovo ,,hmot®.
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28. Priloha ¢&. 6 zni:
»Priloha ¢&. 6 k vyhlasce ¢&. 334/1997 Sb.

Tabulka 1 5
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

Kakaovy prasek nebo | kakaovy prisek
kakao odtuénény kakaovy prasek

slazeny kakaovy prdsek

smés kakaa s cukrem slazend kakaova smés

slazend smés s kakaovou chuti
Cokoldda k ptipravé ndpoje

slazeny odtuénény kakaovy prisek

Smés kakaa s cukrem | ‘e . AR : - o
smés odtucnéného kakaového |slazend smés kakaového prasku se snizenym obsahem

prasku s cukrem tuku
slazend smés s kakaovou chuti se sniZenym obsahem
tuku
Cokoldda k pfipravé ndpoje se snizenym obsahem
tuku
Tabulka 2
Chemické poZzadavky na jakost kakaového masla
podil latek obsah volnych mastnych
nezmydelnitelnych kyselin vyjadfenych
petroeterem jako kyselina olejova
nejvyse nejvyse
Lisované kakaové mislo 0,35 % 1,75 %
Expelerované kakaové méslo 0,50 % 1,75 %
Rafinované kakaové maslo™*) 0,50 % 1,75 %

*) mnozZstvi tuki ze slupek a klicki nesmi presibnout podil vyssi, nezZ se vyskytuje v celém kakaovém bobu*.
29. Ptiloha &. 7 zni:

»Priloha & 7 k vyhlasce & 334/1997 Sb.
Tabulka 1 - Kakaovy prasek

obsah kakaového maisla v susiné v % obsah vlhkosti v % nejvyse
kakaovy prasek nejméné 20,0 9,0
(kakao)
kakaovy prdsek nejméné 8,0
odtuénény nejvyse 20,0 9,0

Tabulka 2 — Smési kakaa s cukrem

obsah kakaového prasku *) obsah sacharézy v % hmotnosti
v susiné v % hmotnosti
slazeny kakaovy prdsek nejméné 32,0 nejvyse 68,0
slazend kakaovd smés nejméné 20,0 nejvyse 80,0
slazend smés s kakaovou chuti nejvyse 20,0 nejméné 80,0 )
Cokoldda k ptipravé ndpoje nejméné 25,0 nejvyse 75,0

slazeny odtuénény kak. prasek nejméné 32,0 nejvyse 68,0
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slazend smés kakaového prdsku se nejméné 20,0 nejvyse 80,0
snizenym obsahem tuku

slazend smés s kakaovou chuti se nejvyse 20,0 nejméné 80,0 )
snizenym obsahem tuku

Cokoldda k pfipravé ndpoje se sni- nejméné 25,0 nejvyse 75,0
Zenym obsahem tuku

*) v ptipadé smési odtuénéného kakaového prasku s cukrem — obsah odtuénéného kakaového prasku v susiné
**%) pfi¢emz sacharéza muZze byt ¢dsteéné nahrazena jinymi slozkami®.
30. Ptiloha &. 8 znf:
»Priloha ¢&. 8 k vyhlasce ¢ 334/1997 Sb.

Clenéni éokoldd a Eokolidovych cukrovinek na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Cokoldda |neslazend (bez cukru) bez ptisad, plnénd, nebo s pfisadami
hotkd
na vafeni
hotkomléénd
mléénd

mléénd s vysokym obsahem mléka
mléénd s odstfedénym mlékem
smetanova

bild

hotkd se sniZenym obsahem sacharézy
mléénd se snizenym obsahem sacharézy
ryze, vlocky nebo dalsf tvary podle skupiny ¢okolddy
figurky
speciality

Cokolddovd poleva hotkd nebo tmavd

¢okolddovd poleva hotkomlé¢nd

Cokolddovd poleva mléénd

¢okolddovd poleva mlécnd s odstfedénym mlékem
¢okolddovd poleva mléénd s vysokym obsahem mléka
Cokolddovd poleva velmi svétld

Cokolddovd poleva bild

Cokolddovd poleva hotkd se snizenym obsahem sacharézy
Cokolddovd poleva mléénd se snizenym obsahem sacharézy

Cokolddové | polevy cukrafskd, tmavd nebo hotkd,
cukrovinky mlé¢nd nebo svétld
formované formované v rtiznych tvarech z ¢o-

kolidovych polev s rtiznymi nd-
plnémi (tukovymi, krémovymi, li-
kérovymi a dal$imi)

mécené nebo polomacené ruzné druhy vlocek (Zelé, fondan,
vylehéené hmoty pénou a dalsi),
mécené ¢okolddovymi polevami

dezerty jednodruhové dezertni smési
nugéty pokdle druhu pfisady uvddéjici cha-
rakter

¢okolddové drazé podle druhu vlogek
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¢okolddové pochoutky

s pifsadami
plnéné

sezonni vyrobky

z mlééné Cokolddy
z hotké ¢okolddy

Cokolddové pasty nebo ¢éokolddové pomazdnky

zejména liskoofiskové, mandlové,
ara$idové nebo kokosové“.

31. V ptiloze ¢ 9 tabulce 1 se slova ,,Obsah ka-
kaového tuku“ nahrazuji slovy ,Obsah kakaového
masla“.

32. V priloze €. 9 tabulka 3 znf:

»Tabulka 3

Piipustné zaporné hmotnostni odchylky

druh vyrobku hmotnostni interval hmotnostni odchylky
do50¢g ~10 %
vétsi nez 50 do 100 g -5%
cokoldda vétsi nez 100 do 250 g -3%
vétsi nez 250 do 500 g -2%
vétsi nez 500 do 1000 g -1%
¢okolddové cukrovinky a ¢okold- do 105 g -10 %
dové tyéinky vétsi nez 105 do 150 g -8 %
vetsi nez 150 do 250 g -5%
vEtsi nez 250 do 500 g -3 %
vétsi nez 500 do 1000 g -2%
nad 1000 g -1 %"
CL I (2) Oznaleni potravin podle dosavadnich prav-
. i . nich pfedpist lze pouzivat do 1. z4f{ 2001.
Pfechodna ustanoveni
_ ) ) o Cl. 111
(1) Potraviny vyrobené a uvedené do ob&hu prede Uinnost

dnem uéinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosa-
vadnich prdvnich pfedpist.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.

Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem 1. zafi 2000.
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OPATRENI USTREDNICH ORGANU

19

Ceska narodni banka

vydala podle § 41 odst. 2 zdkona & 6/1993 Sb., o Ceské nirodni bance, opatteni & 1 ze dne 31. biezna 2000,
kterym se meéni opatfeni Ceské narodni banky ¢. 4 ze dne 26. listopadu 1999, kterym se stanovi pred-
kladani vykazt bankami a pobockami zahrani¢nich bank Ceské narodni bance.

Opatfeni nabyvi uéinnosti dnem 30. dubna 2000.

Opatieni Ceské nirodni banky & 1 ze dne 31. bfezna 2000 je uvefejnéno v &astce 4 Véstniku Ceské
ndrodn{ banky ze dne 12. dubna 2000.

Lze do n& nahlédnout v tdsttedi a pobockdch Ceské ndrodni banky.
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