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Vyhldska Ministerstva zemédélstvi, kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
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332
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢&. 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikont,
pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu,
suché skotdpkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 jen ,zdkon“) pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleni-

pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., nu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, su-
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné ché skofdpkové plody, houby, brambory a vyrobky
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, (ddle z nich:



Strana 6746 Sbirka zdkont &. 332 / 1997 Castka 111

ODDIL 1 §2
CERSTVE OVOCE A CERSTVA ZELENINA Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 1.
§1
Pro udéely této vyhldsky se rozumi §3
Oznacovani

a) Cerstvym ovocem jedlé plody a semena stromd,
ketd nebo bylin uvddéné do obéhu bezprostfedné
po sklizni nebo po uréité dobé skladovini v pu-
vodnim syrovém stavu,

Kromé ddaji uvedenych v zdkoné a ve zvld$tnim
predpise’) jsou tyto dalsi poZadavky na oznalovini
Cerstvého ovoce a Cerstvé zeleniny
b) Cerstvou zeleninou jedlé Cdsti, zejména kofeny,  4) nizev podskupiny,

bulvy, listy, nat, kvétenstvi, plody jednoletych
nebo viceletych rostlin uvddéné do obéhu bezpro-
stiedné po sklizni nebo po urdité dobé skladovdni  ¢) ndzev odridy, pokud je poZadovdn technickou
v ptivodnim syrovém stavu. normou,”)

b) tfida jakosti,

!y Vyhldska Ministerstva zemédélstvi & 324/1997 Sb., o zptsobu oznafovin{ potravin a tabdkovych vyrobktl, o p¥ipustné
odchylce od ddaji o mnozstvi vyrobku oznafeného symbolem ,e“.

%) CSN 46 3010 Ovoce Cerstvé. Jadrové ovoce.
CSN 46 3020 Broskve a nektarinky.
CSN 46 3021 Meruriky.
CSN 46 3022 Svestky, slivy, renklédy a mirabelky.
CSN 46 3023 Tresné a visné.
CSN 46 3030 Ovoce Cerstvé. Bobulové ovoce a lesni plody.
CSN 46 3031 Jahody.
CSN 46 3032 Boruvky.
CSN 46 3033 Maliny.
CSN 46 3041 Stolni hrozny révy vinné.
CSN 46 3050 Skotapkové ovoce Zerstvé.
CSN 46 3051 Kastany jedlé.
CSN 46 3060 Cerstve jizni plody. Citrusové plody a ananas.
CSN 46 3061 Cerstvé jizni plody. Bandny.
CSN 46 3062 Citrusové plody.
CSN 46 3063 Eiky Cerstvé.
CSN 46 3064 Cerstvé jizni plody. Ostatni plody tropt a subtropti (tomel).
CSN 46 3065 Cerstvé jizni plody. Ostatni plody tropt a subtropti (karambola, papija).
CSN 46 3066 Anona.
CSN 46 3067 Avokado.
CSN 46 3068 Kiwi.
CSN 46 3069 Mango.
CSN 46 3085 Kokosové ofechy Cerstvé.
CSN 46 3110 Zelenina erstvd. Kostilova zelenina.
CSN 46 3111 Brokolice.
CSN 46 3120 Zelenina Cerstvd. Kofenovd zelenina.
CSN 46 3130 Zelenina Cerstva. Listovd zelenina.
CSN 46 3140 Fazolové lusky.
CSN 46 3141 Hrachové lusky.
CSN 46 3142 Vylusténd hraci:ové zrna.
CSN 46 3150 Zelenina Cerstvd. Plodova zelenina.
CSN 46 3151 Cukety.
CSN 46 3152 Lilek.
CSN 46 3153 Melouny cukrové.
CSN 46 3154 Melouny vodni.
CSN 46 3155 Okurky.
GSN 46 3156 Paprika zeleninovd.
CSN 46 3157 Rajcata.
CSN 46 3160 Zefenina Cerstvd. Cibulovd zelenina.
CSN 46 3161 Cibule kuchynskd.
CSN 46 3162 Cesnek.
GSN 46 3163 Pér.
CSN 46 3170 Chfest.
CSN 46 3171 Artycoky.
CSN 46 3172 Kopr.
CSN 46 3173 Fenykl sladky.
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d) ddaj o tom, Ze bylo Cerstvé ovoce nebo Cerstvd
zelenina po sklizni oSetfena konzervaénimi nebo
jinymi chemickymi ldtkami.

§ 4
Pozadavky na jakost

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

§5
Skladovani

Cerstvé ovoce a Cerstvd zelenina se skladuji od-
délené, v &istych, dobfe vétratelnych prostorich, po-
ptipadé v prostorich s fizenou atmosférou a na dievé-

nych podldzkich.

ODDIL 2
ZPRACOVANE OVOCE

§6
Pro dcely této vyhldsky se rozumi{

a) zpracovanym ovocem vyrobky, jejichZ charakte-
ristickou slozku tvof{ ovoce a které byly upra-
veny konzervovidnim, vyjma ovocnych alkoholic-
kych a nealkoholickych ndpojii a zmrazeného
ovoce,

b) konzervaci technologické procesy, které vedou
k zachovdni pozadované jakosti a zdravotn{ nezi-
vadnosti vyrobku,

¢) kompotem ovoce s nilevem nebo bez nélevu v ne-
prodysné uzavieném obalu, konzervované steri-
laci,

d) ovocnou pomazinkou (marmelddou, dZemem, ro-
solem, povidly, klevelou) potravina pastovité, ro-
solov1te, polotuhé konzistence nebo s kousky
ovoce, konzervovand snizenim obsahu vody, ste-
rilaci nebo pfiddnim konzerva¢niho prostredku,
poptipadé kombinaci uvedenych zptsobt, s pfi-
ddnim cukru nebo ndhradniho sladidla, rosolo-
tvornych prostfedkt nebo litek urenych k aro-
matizaci,

e) ovocnym protlakem potravina fidké az kaSovité
konzistence s pfipadnym pfidinim cukru nebo ni-
hradniho sladidla, konzervovand sniZenim obsahu
vody, sterilaci nebo pfidinim konzervaéniho pro-
sttedku, pfipadné kombinaci uvedenych zptsobu,

f) suSenym ovocem potravina konzervovani suse-
nim bez pouziti cukru nebo nihradniho sladidla,

g) smési suSeného ovoce ruzné druhy suseného

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

h) ovocem proslazenym nebo kandovanym potra-
vina konzervovani zvySenim suSiny piidavkem
cukru,

1) ovocem naloZenym v lihu potravina z ovoce Cer-
stvého nebo sterilovaného, zalitd pitnou vodou,
kvasnym rafinovanym hhem) nebo lihovinou,
popftipadé s pfidanym cukrem nebo ndhradnim
sladidlem nebo s litkami urCenymi k aromatizaci,

j) sterilaci tepelnd dprava potlacujici pasobeni mi-
kroorganismu ve vyrobku po dobu uvedenou vy-
robcem,

k) upravenym chlazenym cerstvym ovocem potra-
vina z Cerstvého celého nebo déleného ovoce
s piipadnym pfidinim ovoce sterilovaného nebo
zeleniny Cerstvé nebo sterilované, uzaviend ve
spotiebitelském obalu, uréend k pfimému pouziti.

§7
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
¢.

loze &. 2.

§8

Oznadovani

1) Krome ddaji uvedenych v zikoné a ve zvlast-
nim predpise') se ddle uvede

a) pouzity druh ovoce u potravin jednodruhovych,
b) obsah alkoholu v objemovych procentech u ovoce

v lihu,
¢) ndzev skupiny, podskupiny a pismeno a) i pisme-
no b), jestlize je uvedeno v pfiloze &. 2.

(2) Pokud jsou dzemy a rosoly oznadeny jako
»Extra“ nebo ,Vybérové“, musi odpovidat pozadav-
kim uvedenym v piiloze ¢&. 3.

(3) Upravené Cerstvé chlazené ovoce se vZdy na

spotiebitelském obalu oznadi
a) datem pouZitelnosti,
b) teplotou skladovdni.

(4) Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky pii
plnéni spottebitelskych baleni jsou uvedeny v ptiloze
¢ 4.

§9
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

jsou uvedeny v ptiloze & 5 tabulkdch 1 a 2.

%) Zikon ¢&. 61/1997 Sb., o lihu a o zméné a doplnéni zdkona & 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikdni (zivnostensky
zdkon), ve znéni pozde]smh predpist, a zdkona Ceské ndrodni rady & 587/1992 Sb., o spotfebnich danich, ve znéni

pozdéjsich predpist, (zdkon o lihu).
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(2) Smyslové poZadavky jsou uvedeny v pfiloze
&. 5 tabulkdch 3, 4 a 5.

§ 10
Technologické pozadavky
(1) Nejmensi pfipustné mnoZstvi ovoce na 1 kg

vyrobku pf1 vyrobé ovocnych pomazinek je uvedeno
v ptiloze ¢&. 3.

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

(3) Cizi pfimési u suseného ovoce mohou Cinit
nejvyse 0,5 % hmotnostnich.

(4) Je-li refraktometrickd susina proslazeného
nebo kandovaného ovoce nizsi nez 70 %, je nutno vy-
robek jesté konzervovat dal$im konzervaénim proce-
sem.

§ 11
Uvadéni do obéhu

(1) SuSené a proslazené nebo kandované ovoce

nebalené se skladuje pfi teploté nejvyse 20 °C a relativn{

vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

(2) Susené a proslazené nebo kandované ovoce
nebalené se skladuje a pfepravuje oddélené od ldtek
s vyraznymi pachy a vinémi.

(3) Upravené chlazené Cerstvé ovoce se skladuje,
prepravuje a nabizi k prodeji pfi teplotich od 0 °C az
5 °C.

ODDIL 3
ZPRACOVANA ZELENINA

§ 12
Pro uclely této vyhldsky se rozumi
a) zpracovanou zeleninou vyrobky, jejichz charakte-
ristickou slozku tvofi zelenina a které byly upra-
veny konzervovdnim, vyjma zeleninovych nealko-

holickych ndpoja, dresmku studenych omdéek
a zeleniny zmrazené,

b) konzervaci technologické procesy, které vedou
k zachovdni pozadované jakosti a zdravotni nezi-

vadnosti vyrobku,

c) sterilovanou zeleninou vyrobek s ndlevem v nepro-

dys$né uzavieném obalu, konzervovany sterilaci,
d) zeleninou mlééné kvasenou vyrobek konzervo-
vany pusobenim bakterii mlééného kvasent,

e) zeleninov?m protlakem potravina fidké az kaso-
vité konzistence s pfipadnymi jemnymi nebo
hrubsimi kousky pouzitych surovin, konzervo-
vand snizenim obsahu vody, pfiddnim soli, steri-
laci nebo pfiddnim konzervaéniho prostiedku, po-

f)

g)

h)

k)

)

loze

nim

b)

©)
d)

f)

g)

ptfipadé kombinaci uvedenych zpasobu, s piida-
nym cukrem nebo nihradnim sladidlem,

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

zeleninou proslazenou nebo kandovanou potra-
vina konzervovand zvySenim suSiny pfidavkem
cukru,

zeleninou v soli zelenina konzervovand piidavkem
jedlé soli,

chemicky konzervovanou zeleninou potravina
konzervovand pfidavkem chemického konzervac-
niho prostfedku,

sterilaci tepelnd uprava potlacujici ptisobeni mi-
kroorganismt ve vyrobku po dobu uvedenou vy-
robcem,

upravenou chlazenou Cerstvou zeleninou potra-
vina z Cerstvé celé nebo délené zeleniny s pripad-
nym pfiddnim zeleniny sterilované, Cerstvého
nebo sterilovaného ovoce a ochucujicich piisad
uzaviend ve spotfebitelském obalu, urend k pfi-
mému pouziti,

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

§ 13
Clenéni na skupiny a podskupiny

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

§ 14
Oznadovani

(1) Kromé ddajt uvedenych v zdkoné a ve zvlast-
predpise') se dale uvede

botanicky ndzev pouZzitého druhu zeleniny, pokud
neni zahrnut v ndzvu vyrobku,

pouzity druh ndlevu (napt. sladkokysely, slanoky-
sely kofenény, slany),

ndzev skupiny a podskupiny pismeny a), b) ne-
bo c), je-li uvedena v piiloze ¢. 6,

zda se jednd o zeleninovy vyrobek pélivy nebo
silné pdlivy,

u sterilovaného hrdsku, cibulky, okurek, zda se
jednd o hrdsek, cibulku, okurky velikostné tfidéné
s uvedenim velikostn{ tfidy zpracované zeleniny,
popiipadé zda se jednd o zeleninu velikostné ne-
tridénou,

u upravené chlazené Cerstvé zeleniny

1. datum pouzitelnosti,

2. teplota skladovénd,

u zahu$ténych rajcatovych protlaki a kasi tdaj
o hodnoté stfedni refraktometrické susiny v pro-
centech s toleranci + - 1 % vnesené do vyrobku
s rajéaty a cukrem.
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(2) Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky ba-
len{ jsou uvedeny v pfiloze €. 9 tabulce 1.

(3) Ptipustné odchylky od stanovenych hmot-
nostnich podild jsou uvedeny v piiloze & 9 tabulce 2.
§ 15
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost
jsou uvedeny v pfiloze ¢&. 7 tabulce 1.

(2) Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny
v ptiloze ¢&. 8 tabulkdch 1 az 7.

§ 16
Technologické pozadavky

(1) U sterilovanych zeleninovych vyrobka, je-
jichz pH je niz§i nebo rovno 4,0, je nutno dosihnout
prohféti obsahu spotfebitelského baleni na 80 az 90 °C

tak, aby doslo k usmrceni vegetativnich forem mi-
kroorgamsmu

(2) U sterilovanych zeleninovych vyrobkd, je-

jichz pH je vyssi nez 4,0, je nutno dosdhnout prohfdtd

obsahu spotfebitelského baleni nejméné na 121,1 °C
nebo volit takovy steriladni postup, aby doslo
k usmrcen{ vegetativnich forem mikroorganismu a je-
jich spér.

§ 17
Uvadéni do obéhu

(1) SuSend a proslazend nebo kandovand zelenina

nebalend se skladuje pfi teploté nejvyse 20 °C a relativn{

vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, u susené zeleniny nej-
vyse 65 %.

(2) Susend a proslazend nebo kandovani zelenina
se skladu;e a prepravuje oddélené od litek s vyraznymi
pachy a viinémi, s vyjimkou suSené a proslazene nebo
kandované balené zeleniny v obalu uréeném pro spo-
tiebitele.

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

ODDIL 4
SUCHE SKORAPKOVE PLODY

§ 18

Pro udéely této vyhldsky se rozumi

") CSN 46 3092 Vlasské ofechy ve skotdpce.
CSN 46 3083 Jddra vlagskych ofecha.
CSN 46 3086 Liskové ofechy ve skotdpce.
CSN 46 3087 Jadra llskovycﬁ ofecht.
CSN 46 3088 Mandle sladké ve skotdpce.
CSN 46 3089 Jadra sladkych mandli.
CSN 46 3080 Pistdcie ve skofpce.
CSN 46 3081 Jdra pistacif a ]adra pistécii bez slupek.
CSN 46 3082 Para ofechy.

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

b) vlasskymi ofechy suché plody ofesdku vlasského
a jeho odrtd,

¢) liskovymi ofechy suché plody lisky,

d) sladkymi mandlemi suché plody mandloné obec-
né,

e) pistdciovymi ofechy ususend semena plodt odrtid
stromu pisticie pravé,

f) jddry keSu ofechu jidra plodu stromu ledvinov-
niku zdpadniho,

g) arasidy (burskymi ofisky) plody odriid podzem-
nice olejné,

h) para ofechy (brazilskymi ofechy) semena stromu
juvie ztepilé,

1) kokosovymi ofechy plody palmy kokosové,

j) skadci Zivymi nebo mrtvymi Zivodichové nebo
jejich &asti v kterémkoliv stadiu vyvoje,

k) cizimi pfimésmi vSechny pfedméty nebo litky,
které nendlezi k potraviné.

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

Krome udajti uvedenych v zdkoné a ve zvldstnim
predpise” jsou tyto dal$i pozadavky na oznalovini
a) suché skofdpkové plody se oznacuji nizvem sku-
piny a podskupiny,
b) pfipustné zdporné odchylky od hmotnosti jsou
uvedeny v piiloze & 11.

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

(2) Smyslove pozadavky na jakost jsou uvedeny
v priloze &. 13, dovolené odchylky od smyslovych po-
zadavku jsou uvedeny v technickych normdch.*)

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

ODDIL 5
HOUBY

§ 22
Pro dlely této vyhldsky se rozumi{
a) houbami jedlé Cerstvé plodnice vyssich hub uve-
dené v priloze &. 14,

b) Cerstvymi volné rostoucimi houbami houby, které
nejsou starsi nez tfi dny ode dne sbéru,

¢) Cerstvymi péstovanymi houbami houby, které ne-
jsou starsi nez pét dni ode dne sbéru,

d) suSenymi houbami houby upravené susenim,
u nichZ obsah vody &inf nejvyse 12 % a jednotlivé
druhy hub jsou makroskopicky urcuelne,

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

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

§ 23
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenénf na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 15.

§ 24
Oznacovani

Kromé ddajt uvedenych v zdkoné a ve zvld$tnim
predpise') se ozna&f

a) Cerstvé houby volné rostouci 1 péstované idajem
o druhu hub podle ptilohy &. 14 a datem sbéru,

b) Cerstvé houby volné rostouci dobou pouZitelnosti
do tf{ dnt ode dne sbéruy,

c) Cerstvé houby péstované dobou pouZitelnosti do
péti dnii ode dne sbéru,

d) péstované Zampiony 1 tfidou jakosti,
e) vyrobky z hub a ostatni vyrobky z hub vzdy nd-

zvem podskupiny a tdajem o druhu pouZitych
hub podle ptilohy &. 14, Cesky a latinsky.

§ 25
Pozadavky na jakost

(1) Cerstvé houby volné rostouci musi byt pevné
konzistence, dobfe na sucho o¢isténé, bez pfimési a ne-
Cistot. Houby nesméji byt pfestdrlé, plesnivé, zapafené
a nadmérné vlhké. Mohou byt rozdéleny nejvyse jed-
nim fezem, klobouk vSak musi byt spojen s tfeném.
Loupdni kloboukd hub neni dovoleno s vyjimkou

klouzkda.

(2) Péstované Zampiony musi byt celé s odfiznu-
tou spodni &dsti tfené, nepoSkozené, <Cerstvého
vzhledu, pevné konzistence, Cisté, neprané, bez nad-
mérné povrchové vlhkosti, bez cizich pacht a chuti.

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

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

(5) Péstované zampiony se zafazuji do tiid jakosti
podle piilohy ¢&. 16.

(6) U susenych hub se dovoluje 10 % hmotnost
perforovanych.

§ 26
Uvadéni do obéhu

(1) Cerstvé houby volné rostouci se skladuji a pre-
pravuji pfi teplotich od 0 °C do 10 °C, pouze v jedné
vIstve.

(2) Cerstvé houby péstované se skladuji a prepra-
vuji pii teplotich od 0 °C do 6 °C balené a zabalené
k pfimému prodeji nejvysSe ve dvou vrstvich; neba-
lené, volné lozené nejvyse ve tfech vrstvich.

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

(4) Cerstvé houby péstované mohou byt baleny
nebo zabaleny jen v prodysné f6lii.

(5) SuSené houby musi byt uvddény do obéhu ba-
lené nebo zabalené.

ODDIL 6
BRAMBORY A VYROBKY Z NICH

§ 27
Pro dgely této vyhldsky se rozumi{

a) bramborami konzumnimi hlizy brambor odrad
a k¥fZenct Solanum tuberosum L.,

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

c) bramborami konzumnimi pozdnimi brambory
konzumn{ sklizené po dosaZeni tplné zralosti hliz
s dobfe vyvinutou a pevnou slupkou,

d) odridou s podlouhlymi hlizami brambory kon-
zumni s prumérnou délkou hlizy alespon dvojni-
sobné vétsi, nez je pramérnd sitka hlizy,

e) bramborami konzumnimi Zlutomasymi brambory
s hlizami Zluté az svétle zluté duzniny,
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f) bramborami konzumnimi bélomasymi brambory
s hlizami bilé duzniny,

g) varnym typem oznaeni konzisten¢nich vlastnost{
odrtd hliz brambor konzumnich pozdnich, ktery
uruje vhodnost kuchytiského uziti,

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

1) pfimésmi hrubd ulpéld zemina na slupce hlizy, od-

p :  Tiex ;
padld zemina, odpadlé klicky, nat, kameny,

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

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

) popraskanymi, prasklymi nebo pohmozdénymi
hlizami poskozeni hliz, které u konzumnich
brambor ranych zasahuje hloubéji nez 3,5 mm
a u konzumnich brambor pozdnich zasahuje hlou-
béji nezZ 5 mm do duzniny,

m) vyrobky z brambor vyrobky z brambor konzum-
nich upravené technologickym procesem, zejména
loupdnim, konzervaci, smazenim, vafenim, drce-
nim a suSenim, pro piimou spotfebu nebo dals{
kuchyiiskou dpravu.

§ 28
Clenéni na skupiny
(1) Brambory konzumnf se ¢lenf na skupiny

a) brambory konzumnf rané,
b) brambory konzumni pozdni.

(2) Clenéni vyrobkt z brambor na skupiny je
uvedeno v piiloze ¢. 17.
§ 29
Oznacovani

(1) Brambory konzumni se oznaé{ ndzvem sku-
piny a odrudou. P¥i dovozu se oznadf je$té zemi pu-
vodu.

(2) U brambor konzumnich pozdnich se oznad{
uziti podle varného typu uvedeného v ptiloze ¢. 18.

(3) U brambor konzumnich ranych se oznadf
barva duzniny, tvar hliz a pfipadné oznaceni ,,drobné*.

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

(1) Brambory konzumni musi byt odridové jed-

notné a nesméji obsahovat pfimési nad rimec piipust-

nych odchylek uvedenych v ptiloze ¢&. 18.

(2) Hlizy brambor konzumnich musi vzhledem
odpovidat deklarované odrtidé, musi byt zdravé, celé,
Cisté, pevné, rustem nepopraskané a nedeformované,
bez nadmérné povrchové vlhkosti, bez vnéjsich 1 vniti-
nich vad zhorSujicich celkovy vzhled, musi mit ja-
kostni a uchovatelné hlizy, byt bez hniloby, hnédych
skvrn vzniklych teplem, mechanickych prasklin nebo
pohmozdénin, bez zeleného vybarveni, obecné a prasné
strupovitosti, dutosti a rzivosti hliz, nenamrzlé a prosté
cizich pacht a pfichuti.

(3) Hlizy brambor konzumnich pozdnich musi
mit déle vyvinutou pevnou slupku, nesmi mit klicky
delsi neZ 3 mm a nesmi vykazovat Sedé, modré nebo
Cerné skvrny pod slupkou zasahujici do hloubky duz-
niny nad 5 mm. Pfipustné odchylky hliz jakostné ne-
odpovidajicich jsou uvedeny v pfiloze &. 18.

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

ukazatel brambory brambory brambory

konzumni konzumni konzumni

rané rané pozdni ku-

,drobné“ lovitého

nebo ovil-

ného tvaru

velikost vét$i nez 28 | mensinez 28 | vétsi neZ 35
hliz v mm vétsi nez 17

hmotnost vétsi nez 20 | mensi nez 20 | nestanovi se
hliz v g vetsi nez 5

a) pro hlizy podlouhlych odrid brambor konzum-
nich pozdnich se pozadavky na velikost nestanovi,

b) povolené odchylky na velikost nebo hmotnost
hliz brambor konzumnich jsou uvedeny v pfiloze
¢. 18.

(5) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na
jakost vyrobka z brambor jsou uvedeny v pfiloze ¢&. 19.

§ 31
Uvadéni do obéhu

(1) Pfed balenim do spotiebitelskych obalt mo-
hou byt hlizy brambor konzumnich upravoviny pra-
nim nebo kartdovdnim.

(2) Predsmazené vyrobky a vafené vyrobky
z brambor se uvddéji do obéhu zchlazené nebo zmra-
zené.
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§32 § 33
Piechodné ustanoveni ;
NIV ; " [ . Ucinnost

Oznaleni Cerstvého ovoce a Cerstvé zeleniny,
zpracovaného ovoce a zpracované zeleniny, suchych
skotfdpkovych ploda, hub, brambor a vyrobka z nich Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem vyhldseni,
balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998 s vyjimkou § 3, 8, 14, 20, 24 a 29, které nabyvaji
se posuzuje pouze podle § 6 zdkona. déinnosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:
Ing. Lux v. r.
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Priloha ¢. 1 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

druh skupina podskupina
cerstvé ovoce jadrové jednotlivé druhy
peckové Cerstvého ovoce podle
bobulové technické normy?
skotfdpkové
plody tropt a subtropti
Cerstvd zelenina kostalova jednotlivé druhy Cerstvé
kofenova zeleniny podle technické
listovd normy?
luskovd
plodovad
cibulovd
naté
klasy
duznaté vyhonky
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Clenéni na skupiny a podskupiny

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

Druh

Skupina

Podskupina

Zpracované ovoce

kompoty

a) s nalevem
bez ndlevu nebo ve vlastni
§tave

b) jednodruhové
smiSené a pod.

marmelddy

a) jednodruhové
smiSené

b) s pfidavkem cukru
bez ptidavku cukru

dZzemy

a) jednodruhové
smiSené

b) s pfidavkem cukru
bez ptidavku cukru

rosoly

a) jednodruhové
smiSené

b) s pfidavkem cukru
bez ptidavku cukru

povidla

a) jednodruhovd
smiSend

b) slazend
neslazena

klevely

a) jednodruhové
smiSené

b) slazené
neslazené

ovocné protlaky

a) jednodruhové
smési

b) slazené

neslazené
suSené ovoce jednodruhové
smesi
proslazené ovoce jednodruhové
nebo kandované ovoce smési

ovoce naloZené v lihu

ovocné bowle
koktejlové ovoce
ovoce v lihu

upravené chlazené Cerstvé ovoce

jednodruhové
smési
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Hmotnostni podil ovoce v 1 kg vyrobku

Priloha €. 3 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.

Vyrobek Podil ovoce v g nejméné Pozndmka
Marmelddy
vSeobecné 500
z toho a) jednodruhovd 400
- jahodova
ostruzinovd
jefabinovd
- citrusovd 200 Z toho min. 75 g pochdzejici z endokarpu
- tfeSnovd 700
jable¢nd
meruikovd
z toho b) dvoudruhové 500
7z toho c) vicedruhové
marmelddovd
smés
za pouZziti jablek
jako zdkladn{ Z toho max. 75% jablecné susiny
suroviny 1000
DZemy vybérové
vSeobecné 450
z toho z cernéhg
rybizu, $ipkd, kdouli, malin 350
Dzemy vseobecné 350
z toho z cerného rybizu, 250
malin, $ipkd, kdouli
Rosoly vybérové (Extra)
vSeobecné 450
z toho z ¢erného rybizu,
sipkil, kdouli 350
Rosoly vieobecné 350
z toho z Cerného ryiizu, 250
$ipkd, kdouli, malin
Slazend povidla K vyrobé je moZno pouZit Svestkovou dieri,
slazend Svestkovd povidla 1700 Svestkovy lekvar a dien ze susenych Svestek
Podil ovocné susiny ze $vestek nejméné 75%
Slazend $vestkovd
povidla s jablky 2200 Podil ovocné susiny z hrusek nejméné 30%
Slazend hruskovd povidla s jablky
3200
Slazend jablec¢nd
povidla
3000
Klevely vseobecné
z toho merufikovd 1500
jahodovd 730

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

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni

Hmotnost obsahu spottebitelského baleni Ptipustné zdporné hmotnosti odchylky od
deklarovand na obalu v gramech hmotnosti deklarované na obalu v %
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0
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Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

Tabulka 1 Kompoty, ovocné pomazanky,

Priloha ¢. 5 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.

rotlaky a proslazené ovoce

Vyrobek Refraktometrickd Kyselost (jako Pisek v %
suSina kyselina citrénovd) v
v % %
kompoty nejvyse 48 03-25
kompoty nizkoenergetické nejvyse 40 03-25
marmelddy vSeobecné nejméné 60 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
z toho jahodova 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) nejméné 40 06 -26
klevely nejméné 38 0,6 -2,6 nejvyse 0,01
ovocné protlaky
neslazené 7-11 0,6 -2,5
slazené nejvyse 29 0,6 -2.5

proslazené ovoce

nejméné 70

neurcuje se
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Tabulka 2 Ovoce v lihu

Obsah alkoholu Hmotnost ovoce Celkové cukry
v objemovych % z celkové hmotnosti v stanovené jako
Vyrobek % invertni cukr v %
nejméné nejméné nejméné
ovocné bowle 13 45 18
v sklenéném obalu 13 45 18
v plechovém obalu 13 22 18
koktejlové ovoce 13 neurcuje se 20
ovoce v lihu 20 neurcuje se neurcuje se
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Smyslové pozadavky

Tabulka 3 Ovocné pomazédnky

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Viné a chuf
Marmeldda rosolovitd, polotuhd odpovidajici odpovidajici
aZ tuhd bez cizich pouzitému druhu pouzitému druhu
primési, na povrchu ovoce, ovoce, sladka,
leskla smési Cervené harmonicky kyseld,
bez cizich prichuti a
pacht
DZem rosolovitd aZ mirné odpovidajici odpovidajici
roztékava, pouZzitému druhu pouzitému druhu
roztiratelna, s ovoce ovoce, sladkd mirné
obsahem celych plodii kyseld, bez cizich
nebo jejich ¢asti, bez ptichuti a pachid
cizich pfimési
Rosol rosolovita, odpovidajici odpovidaji pouzitému
neroztékava, bez pouZzitému druhu druhu ovoce, sladka
znamek krystalizace, ovoce harmonicky kyseld,
vzhled Ciry az lehce bez cizich pfichuti a
opalizujici, u pachi
ananasového a
citrusového vyrobku
matny, ptipadné s
¢4stmi parenchymatic-
kého pletiva
Povidla polotuhd aZ tuhd s cervenohnédd az odpovidajici
hrubsimi ¢dsticemi ¢ernd, hruskovd nebo pouzitému druhu
duZniny, jable¢nd hnéd4 ovoce, typickad,
nezcukernatéld, bez sladkd, navinuld, bez
ulomkd pecek a jinych cizich pfichuti a pachil
necistot
Klevela kaSovitd, roztékavd se odpovidajici odpovidajici
zfetelnymi hrubymi pouzitému druhu pouzitému druhu
¢astmi plodu ovoce ovoce vyrovnand,
sladkd, bez cizich
prichuti a pachti
Pozndmka:

V hotovém vyrobku o hmotnosti obsahu 450 g jsou piipustné ndsledujici

odchylky:

a) pfitomnost rostlinnych pifimési (pouze Cdsti rostlin zpracovavaného ovoce
véetné CdsteCek listii o plose nad 5 mm?, stopky dlouhé nad 10 mm) - 2 kusy,
b) pfitomnost pecek nebo jejich Casti velikosti jedné poloviny pecky (pouze pfi

pouziti odpeckovanych surovin) - 1 kus,
c) zlomky pecek (mensi nez polovina pecky) - 2 kusy,
nevybarveny nebo poskozeny povrch plodu nebo jeho ¢dsti 5 kust.
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Tabulka 4 Kompoty

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chuf a viné
Kompoty Ovoce bez stop cenvivosti, bez vegetaénich pfirozend, pfirozend,
vSeobecné deformaci plodd, bez zbytki stopek a odpovidajici odpovidajici

kali$nich listku,
u kompott z loupaného ovoce bez zbytki

pouZitému druhu
ovoce a zpisobu

pouZitému druhu
ovoce a zpusobu

slupek, zbavené jadfincd, pecek, semen, zpracovani zpracovani
konzistence plodl polotuhd az mékkd, v (viz piidavek
obalu vyrovnand, kofent)
ndlev Ciry aZ opalizujici, bez zdkalu a
sedimentu
Kompoty z celych Ovoce loupané nebo neloupané, s pfirozend, pfirozend,
plodt odstranénym nebo ponechanym jadfincem, s odpovidajici odpovidajici
peckami nebo odpeckované, kompoty z pouZitému druhu pouZitému druhu
hrusek i se stopkou, u borivkového kompotu | ovoce a zplsobu ovoce a zpisobu
shluky ovoce, které se po dotyku rozpadnou, zpracovani zpracovani
kompoty z klikvy a bortivek musi zachovat
zrnitost
nélev u kompoti z loupaného ovoce Ciry az
mirné zakaleny, u kompoti z brusinek a
klikvy piirozené zrosolovatély
Kompoty z ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozend, pfirozend,
pilenych plodi pecek nebo jadfinci, plody délené na odpovidajici odpovidajici
priblizné stejné pilky, pouzitému druhu | pouZitému druhu
ndlev Ciry aZ mirné zakaleny ovoce a zpiisobu ovoce a zpiisobu
zpracovani zpracovani
Kompoty z Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozend, pfirozend,
¢tvrcenych nebo pecek nebo jadfincti, délené na Ctyfi nebo odpovidajici odpovidajici

dilkovanych plodt

vice dild pfiblizn€ stejné velikosti,
ndlev Ciry az mirné zakaleny

pouzitému druhu
ovoce a zplisobu

pouzitému druhu
ovoce a zplisobu

zpracovani zpracovani
Kompoty z Ovoce loupané nebo neloupané, zbavené pfirozend, pfirozend,
kostkovanych ¢i | pecek nebo jadfincd, délené na dilky ve tvaru odpovidajici odpovidajici

jinak délenych

krychle nebo kvadru stejné velikosti, nebo na

pouzitému druhu

pouzitému druhu

plodti platky, fezy ¢i nudlicky, u dynového ovoce a zplisobu ovoce a zplisobu
kompotu lehce roztiepené fezy, zpracovani zpracovani
ndlev Ciry aZ mirné zakaleny
Kompoty smiSené | Ovoce celé a/nebo délené, slozky velikostné pfirozend, pfirozena,
vyrovnané, odpovidajici harmonick4,
ndlev Ciry aZ mirné zakaleny, nezabarveny jednotlivym odpovidajici
druhdm pouZitého [ pouZitym druhtim
ovoce ovoce a zpusobu

zpracovani

Pozndmka: Povolené odchylky od smyslovych pozadavkd na kompoty

a) Prirozené zrosolovaténi nélevu.
b) Nejvyse 5% hmotnostnich plodd zaschlych, se zbytky stfapin a stopek u kompoti z
bobulovitého ovoce.

c) Nejvyse 5% hmotnostnich plodi korkovitych u angrestového kompotu.
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d) Ojedinély vyskyt listkl, stopek u kompoti z lesnich plodi a u malin ojedinély vyskyt
uvolnénych kuZelovitych stfedd plodu.

e) Vykrystalizované soli kyseliny vinné v ndlevu u kompotd z hroznil a hybridt révy vinné.

f) Sifovité popraskéni slupky a mirné povrchové popraskani duzniny u kompoti z peckového
ovoce (Svestky, slivy, ryngle, mirabelky, visn¢).

g) Césteéné oddéleni slupky u broskvového kompotu.

h) Mirn¢ svrastéld slupka u merunkového kompotu.

i) Nejvyse 10% hmotnostnich plodi nevyzrdlych u kompott z jefabin a diinkit. U kompoti z
diinkd ojedinély vyskyt pecek a plodii mechanicky narusenych s prasklou slupkou.

j) Nejvyse 20% hmotnostnich tvary nepravidelné a nejvyse 5% hmotnostnich tvary rozpadlé u
kompotl z plodti délenych.

k) Nejvyse 300 mg/kg celkového obsahu mineralnich necistot u jahodového kompotu.

1) U kompotl smiSenych mirné zabarveni ndlevu pfitomnym barevnym ovocem a prevlddajici
viné po nékterém z pouzitych druhd ovoce.

m) Ojedinélé vegetacni vady, otlaky, stopy po mechanickém loupdni, slabé oxidacni zahnédnuti
loupaného ovoce a pfirozené mechanické piimési (listky, stopky, ilomky pecek a tfapiny).
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Tabulka 5 Upravené chlazené Cerstvé ovoce

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chuf a viné

Upravené chlazené
Cerstvé ovoce

Ovoce bez stop
Cervivosti, bez
vegetacnich deformaci
plodt, bez zbytkl
stopek, listii a dalSich
organickych a
anorganickych
mechanickych
piimési, zbavené
jadfincti, s peckami
nebo bez pecek,
loupané nebo
neloupané, celé nebo
délené na priblizné
stejné dily, velikost
jednotlivych slozek v
obalu vyrovnand, fezy
neroztfepané

prirozend, sveézi,
odpovidajici pouZitym
druhiim ovoce

prirozena
odpovidajici pouZitym
druhdim ovoce, bez
cizich pfichuti a pacht
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Priloha €. 6 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.
Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh

Skupina

Podskupina

Zpracovand zelenina

sterilovand zelenina

jednodruhovd
vicedruhova (smési, saldty)

mlééné kvasend (kysanad)
zelenina

protlaky

jednodruhovd
smési

a) jednodruhové
smési

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

c) nezahusténé

zahuSténé
suSend zelenina jednodruhova
smési
proslazend zelenina jednodruhova
smési
zelenina v soli jednodruhova
smési
zelenina v octu jednodruhovd
smési
zelenina chemicky jednodruhovd
konzervovana smési
upravend chlazend Cerstvd jednodruhové

zelenina

smiSené
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Priloha €. 7 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.

Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost

A) Konzervované zeleninové vyrobky obecné

1.

Obsah soli v konzervovanych zeleninovych vyrobcich, pokud nebude stanoveno jinak, je nejvyse 2,2 %,
z toho ve vyrobcich se slanokyselym nebo slanokyselym kofenénym ndlevem je nejvyse 2,7 %; u kecupu
nejvyse 3,5 %, u rajcatového protlaku a pyré je nejvySe 10 % a u zeleniny v soli nejvyse 55 %.

. Pokud neni ve skupiné uvedeno jinak, obsah popela u konzervovanych zeleninovych vyrobka vSeobecné ¢éinf

nejvyse 0,08 %.

B) Sterilované zeleninové vyrobky

1.
2.
3.

4.

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

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

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

C) Mlécné kvasena (kysana) zelenina

1.
2.

3.

4.

Kyselost mlééné kvasené zeleniny &ini nejvyse pH 4,1.

Mléené kvasend (kysand) zelenina obsahuje nejméné 0,8 % kyseliny mlécné, nejvyse 0,6 % tékavych kyselin
a nejvyse 1,5 % etanolu. Toto neplati pro vyrobky mlécné kvasené (kysané) sterilované ve spotfebitelském
obalu, kde byl pouzit jiny nez pivodni nélev.

Mlééné kvasend (kysand) zelenina nesmi obsahovat ani povrchovy povlak (k¥is), ani jiny nez homogenni{ nélev
(nezvlickovatély).

Sterilované kysané zeli obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

D) Chemicky konzervovana zelenina

Kyselost chemicky konzervované zeleniny nepfesahuje pH 4,1.

E) Susena zelenina

1. Susend nat obsahuje nejvyse 12 % vody.

2. Susend cibule obsahuje nejvyse 14 % vody.

3.

4. Susené jednodruhové zeleniny mleté nebo smési mletych suSenych zelenin obsahuji nejvyse 0,3 % hmotnost-

Ostatni suSend zelenina obsahuje nejvyse 13 % vody.

nich pisku (4. podil popele nerozpustného v teplé 10% kyseliné chlorovodikové).
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F) Zeleninové protlaky

1. Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzervované obsahuji nejméné 7 % susiny stanovené refrakto-
metricky.
2. Zeleninové protlaky konzervované ptidavkem soli obsahuji nejméné 32 % susiny stanovené refraktometricky,
pficemz obsah soli nesmi pfekrolit 28 %, u Cesnekového protlaku 55 %.
3. Rajcatovy protlak roziedény vodou na roztok o koncentraci 8 % hmotnostnich nesmi obsahovat vice jak
60mg/kg nerozpustnych minerdlnich nedistot.
4. U kecupt obsahujicich nejméné 25 % susiny stanovené refraktometricky musi nejméné 7 % dinit refrakto-
metrickd susina vnesend rajéatovou surovinou.
5. U kecupu oznalenych Prima, Extra, Specidl s refraktometrickou susinou nejméné 30 % musi ¢init nejméné
10 % refraktometrické susiny refraktometrickd su$ina vnesend rajéatovou surovinou.
6. Zahusténé rajatové pyré a rajcatovy protlak obsahuji nejvyse 10,0 % soli.
7. Fyzikdlné chemické poZadavky na rajcatové vyrobky zahusténé jsou uvedeny v tabulce 1.
Tabulka 1
Kecupy Kecupy Rajcatovd pyré |Rajcatové protlaky
,,Prima“, , Extra®, zahusténé
»opecidl“
Refraktometricka nejméné 25,0 nejméné 30,0 8,0-24,0 nejméné 24,0
suSina v %
Tékavé kyseliny nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se nestanovuje se
stanovené jako
kyselina octovd v %
Obsah soli v % nejvyse 3,5 nejvyse 3,5 nejvyse 10,0 /** | nejvySe 10,0 /**
Veskeré kyseliny nestanovuje se nestanovuje se 10,0 - 11,0 10,0 - 11,0
stanovené jako u soleného u soleného
kyselina citrénovd v vyrobku 11,0 - vyrobku 11,0 -
pfepoctu na susinu 12,0 12,0
vV %

Pozn.: /* Hodnota se vztahuje na vyrobek ziedény vodou na 8% refraktometrické
suSiny.
/*¥% Obsah soli musi byt zjiStén pouze u soleného vyrobku.
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Smyslové poZadavkil na jakost

Priloha ¢. 8 k vyhldsce ¢. 332/1997 Sb.

Tabulka 1 Sterilovana zelenina vSeobecné

Vyrobek

Sterilovand

Komistence a vzhled

Barva

Chuf a viiné

zelenina celd
vSeobecné

Sterilovand

zelenina neposkozend Skidci,
zdravd az s ojedinélymi
vegetacnimi zménami a
mechanickym poskozenim,
velikostné vyrovnand az s
ojedinélymi tvarovymi a
velikostnimi odchylkami, ocisténd
konzistence mékkd az polotuhd,
odpovidajici zpracované zelening,
nerozpadava bez semen a jejich
¢dsti, bez zdfevnatélych a tuhych
¢asti, bez cizich pfimési
rostlinného pvodu vyjma kofeni,
zbytka slupek jde-li o zeleninu
loupanou,
ndlev ciry, opalizujici aZ mirné
zakaleny s uvolnénymi ¢dsticemi
duZniny

pfirozend, vyrovnand,
odpovidajici zpracované
zelenin€ a pouZitému
zplisobu zpracovdni, bez

cernych a tmavych skvrn,

pfirozend, odpovidajici
pouzitym druhim
zeleniny a zpiisobu
zpracovdni, bez cizich
pfichuti a pachd,
pfipustna je prevladajici
chuf a viiné jedné ze
slozek

zelenina délend a
smési vSeobecné

zelenina zdravd, mechanicky
neposkozend aZ s ojedinélymi
vegetacnimi vadami a
mechanickym poskozenim, tvar
fezll pravidelny, velikostné
vyrovnany , fezy neroztfepené, drt
nejvyse 5% hmotnostnich, u
feferontl ve smési ojedinély vyskyt
zbytkt stopek do 1,5 cm, u
sterilovaného zeli fezy o sile do
5mm s ojedinélymi fezy kosfdlu a
fezi Sirsich a vrcholovych listt, u
sterilované papriky s ojedinélym
vyskytem semen a
nerovnomérnych fezd, hrasek s
neodloucenou slupkou, u smési
jednotlivé slozky bud promichané,
nebo vrstvené, nebo sklddané, ve
smésich kombinace fezli zeleniny
a zeleniny nedélené,
konzistence vyrovnand,
odpovidajici zplsobu zpracovani,
ndlev ¢iry az mirn€ opalizujici

nebo mirné zakaleny

prirozend, odpovidajici
zptisobu zpracovéni, u
sterilovaného zeli barva
bild aZ mirné nartizovéld
nebo nasedld, u
sterilované papriky jedné
barvy ojedinély vyskyt
jinak vybarvenych ¢ésti,
u sterilované papriky
rliznobarevné nejméné
50% tezd papriky
Cervené, u hrasku a
fazolek jednotna

pfirozend, odpovidajici
pouzitému zptsobu
zpracovani, bez cizich
pfichuti a pachti, u
sterilované papriky chuf
az mirné palcivd, u
feferonti palciva,
pripustnd je pfevlddajici
chuf a viiné jedné ze
sloZzek
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Tabulka 2 Sterilované okurky

Vyrobek

Konzistence a vzhled

Barva

Chuf a viné

Okurky

viz v§eobecné pozadavky
vyse
okurky bez dutin, s
ojedinélym vyskytem velkych
semen, bez zvadlych a
svraStélych ¢asti, nejméné
80% okurek v obalu musi mit
deklarovanou délku nebo
kratsi délku, primér nejdelsi
okurky nesmi prekrocit
primér okurky nejmensi o
vice jak 50%, u okurkovych
fezll pricnych nejméné 80%
hmotnostnich musi byt stejné
velikosti, primér fezu dané
velikosti nesmi pfekrocit
primér fezu nejmensiho o
vice jak 50%,
konzistence pevnd, kiehkd,
kfupavd,
u fezll ndlev s ojedinélymi
vypadlymi semeny

viz vSeobecné
poZzadavky vyse

viz v§eobecné
pozadavky vyse
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Tabulka 3 Pripustné odchylky od smyslovych pozadavku na sterilované
okurky celé

Popis odchylky /* Maximdlni pocet vyskytu odchylky v
kusech

Okurky zakiivené

Okurky nepravidelného tvaru

Vzhledové vady

Mechanické poskozeni

Zbytky stopek

Nevhodnd konzistence

Nevhodnd barva

Dutiny

Celkové mnoZstvi téchto povolenych odchylek

QA | RN W N |W

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

Vyrobek Konzistence a vzhled Barva Chuf a viiné
Sterilovany hrdsek |zrna v mlé¢éné zralosti, pfirozend, pfirozena,
velikostné vyrovnand, odpovidajici odpovidajici

u hrasku tfidéného
musi byt nejméné 80%
hmotnostnich
deklarované velikosti
nebo mensi, bez
stop Cervivosti a
napadeni chorobami, s
neodloucenou
slupkou, bez cizich
pfimési rostlinného
plvodu, bez
mechanickych piimési
anorganického
plvodu, konzistence
mékkd az kiehkd, v
obalu konzistence
vyrovnand, ndlev
mirné zakaleny s
pfipadnym
sedimentem
vyloucenych skrobd a
bilkovin

zpracovanému druhu
hrasku a zptisobu
zpracovani, bez
cernych a tmavych
skvrn

zpracovanému druhu
hrasku a zplisobu
zpracovani, bez cizich
ptichuti a vin{

Pozndmka: Povolené smyslové odchylky u sterilovaného hrdsku v hmotnostnich

%

1) 2% odlisné zbarvenych (svétlych) zrn

2) 5% poskozenych, mirné skvrnitych zrn
3) 1% tvrdych, svrastélych, silné skvrnitych, odbarvenych, cervivych zrn
4) 12% ulomkd, zlomkt dfené a volnych slupek, drté
5) 0,5% (ale ne vice nez 12 cm? plochy) ciziho rostlinného materialu.
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Tabulka 5 Sterilované fazolové lusky

nezakfivené, duznaté,
semena v mlécné
zralosti, bez stop
cervivosti, bez
mechanického
poskozeni a
poskozeni skidci,
vegetacnich zmén, s
odstranénymi
Spickami a stopkami,
bez vldknitych ¢4sti a
pergamenovitého
endokarpu, bez cizich
piimési rostlinného
pivodu, celé nebo
pficné délené, v obalu
velikostné vyrovnané,
fez neroztfepany,
konzistence pevna az
mékkd,nélev Ciry az
mirné zakaleny s
ojedinélymi
vypadlymi semeny

zpracovanému druhu
a zplsobu zpracovani,
v obalu vyrovnani,
bez tmavych a
cernych skvrn

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

pouZitému druhu

fazolky a zptisobu
zpracovani bez cizich

ptichuti a pachii

/¥ Za nevyvinuté fazolové lusky jsou povazoviany takové plody, které maji
v nejSirSim misté primér nejvyse 3mm.
Pozndmka: Povolené odchylky u sterilované fazolky - hodnoceno ve vzorku
pevného podilu o hmotnosti 340 g okapanych fazolek
1) nejvyse 3 kusy ciziho rostlinného materialu
2) nejvyse 10 kust fazolek neodstopkovanych
3) nejvyse 5% hmotnostnich lusk @ vldknitych
4) nejvySe 10% hmotnostnich fazolek poskozenych, z ¢ehoZz nejvyse
polovinu muZe tvofit poskozeni chorobami a $kidci.
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Tabulka 6 Rajcatové vyrobky zahusténé

Vyrobek

Vzhled a konzistence

Barva

Viné a chuf

Kecupy vseobecné

fidce kasSovitd az
kaSovitd, homogenni,
jemnd, pifpadné s
hrubsimi ¢4sticemi
piisad (zeleniny), bez
zbytki slupek, semen
a jinych C€4sti rajcat,
bez Cernych ¢éstic s
vyjimkou tmavych
¢éstic pochdzejicich z
kotfeni

svétle Cervena,
cervena az
hnédocervend, barva
pfitomnych ¢dstic
zménéna vlivem
pouzité technologie

pfirozend, vyraznd po
rajcatech a pouzitych
surovindach,
harmonickd, mirné
sland, nasladla,
nakysld, ostrd u
vyrobkl oznacenych
jako ,,ostry*“ a ,,velmi
ostry“, bez cizich
ptichuti a pachii

Rajcatovd pyré a
zahuSténé  rajcatové
protlaky

kaSovitd, homogenni,
jemnd, pfipadné s
hrubsimi ¢4sticemi

piisad (zeleniny) bez

zbytki slupek, semen
a jinych ¢4sti rajcat,
bez Cernych ¢éstic s
vyjimkou tmavych

Castic pochdzejicich z

kofeni

svétle Cervend,
cihlové Cervend az
nahnédla /*

vyraznd po rajcatech a
pouzitych pfisaddch,
harmonicky naslddl4,
nakysld mirné sland

az slana, bez cizich
pfichuti a pachti /*

Pozn.: /* Znak se hodnoti pii zfedéni vyrobku vodou na 8,0% refraktometrické

suSiny.
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Tabulka 7 Upravena chlazena cerstva zelenina

Vyrobek Vzhled a konzistence Barva Chuf a viné
Upravend chlazend zelenina bez stop odpovidajici odpovidajici
Cerstvd zelenina

poskozeni , bez
vegetacnich
deformaci, bez
organickych a
anorganickych
mechanickych
pfimési, loupand nebo
neloupand, krouhand,
krdjend, kostkovand,
strouhand, velikost
jednotlivych slozek v

obalu vyrovnand

zpracovanym druhim
zeleniny a zpisobu
upravy, svézi, bez
¢asti odliSné
zabarvenych neZ je
pfirozend barva
zpracované zeleniny

jednotlivym druhiim
zpracované zeleniny a
zpusobu tpravy,
svézi, bez cizich
pfichuti a pachi
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Pfiloha ¢. 9 k vyhlasce ¢. 332/1997 Sb.

Tabulka 1 Pripustné ziporné hmotnostni odchylky spotiebitelskych baleni

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

Tabulka 2 Pripustné odchylky od stanovenych hmotnostnich podili
jednotlivych sloZek zeleniny u zeleninovych saliti a smési:

Slozky v % hmotnosti Ptipustnd odchylka v %
od 3,0 do 5,0 od -2,0 do +2,0
od 5,0 do 10,0 od -4,0 do +4,0
od 10,0 do 15,0 od -7,0 do +7,0
nad 15,0 od -10,0 do +10,0




Strana 6774

Sbirka zdkont &. 332 / 1997

Cistka 111

Clenéni na skupiny a podskupiny

Pfiloha ¢. 10 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Druh

Suché skotdpkové plody

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

pistdciové ofechy

ve skofdpce neprazené

ve skofdpce prazené

ve skofdpce prazené solené

jddra neprazend

jddra praZend solend

jadra keSu ofechi

neprazend

prazend

praZzend solend

arasidy (burské ofisky)

neloupané neprazené

neloupané praZzené

loupané prazené

loupané prazené solené

para ofechy

ve skotfdpce

jadra

kokosové ofechy

kokos neprazeny

kokos prazeny

smési suchych skofdpkovych
plodt

smési suchych skofdpkovych
plodt nebo jader, nebo dalSich
slozek
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Pfiloha ¢. 11 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky

hmotnost obsahu spotiebitelského odchylky od hmotnosti deklarované
baleni deklarovand na obalu na obalu
do 100 g - 5%
101 - 250 ¢ - 3%
251 -500 g -2%
501 g a vyse - 1%




Strana 6776

Sbirka zdkont &. 332 / 1997

Cistka 111

Pfiloha ¢. 12 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

Skupina Podskupina Obsah vody nejvyse v Cizi pfimés
% hmotnosti nejvyse v %
hmotnosti
celé plody | jddra
vlaSské ofechy ve skofdpce 12.0 8.0 0,4
jadra 5.0 0,1
liskové ofechy ve skofdpce 12.0 7.0 0,25
jadra 6.0 0,05
sladké mandle ve skofdpce 9.0 0,4
jadra 6.5 0,1
pistdciové ofechy ve skofdpce neprazené 6.5 0,2
ve skotfdpce prazené 4.0 0,2
ve skotfdpce praZzené solené 4.0 0,2
jadra nepraZend 6.5 0,1
jadra praZend 4.0 0,1
jadra praZend solend 4.0 0,1
jadra kesSu ofechil neprazend 7.0 0,3
praZzend 3.0 0,3
prazena solend 3.0 0,3
arasidy nebo burské | neloupané neprazené 10.0 6.5 0,5
ofisky
neloupané prazené 4.0 0,5
loupané praZzené 5.0 0,5
loupané praZzené solené 5.0 0,5
para ofechy ve skotdpce 14.0 nedovoluji se
jadra 10.0 0,5
kokosové ofechy strouhany kokos nepraZeny 3.0 nedovoluji se
strouhany kokos praZzeny 3.0 nedovoluji se
smési suchych smési  suchych  skofdpkovych 8.0 nedovolujf se
skofdpkovych plodii | plodti nebo jejich jader*)

Poznimka:

- motnostni podil suc cn SKora ovycC odau nebo jejic ader ve smesi Cinl1 nejmenc (o]
) H { podil suchych skofdpkovych plodii nebo jejich jad ési Cini nejméné 60 %

hmotnosti.




Smyslové pozadavky

Pfiloha ¢. 13 k vyhlasce & 332/1997 Sb.

SKUPINY

Vzhled

Barva

Chuf a viiné

VLASSKE ORECHY A JADRA
VLASSKYCH ORECHU

skofdpka dobfe vyvinutd polotvrdd az tvrdd,
jddro dobfe oddélené od skofdpky, vyvinuté
zcela vypliujici skordpku.

osemeni Zlutohnédé, jadro na lomu
bilé aZ naZloutlé pokryté svétle hnédou
az nahnédlou slupkou

ofechova, prijemné olejnatd,
pfirozené¢  natrpkld aZz mirné
nahotklad

LISKOVE ORECHY A JADRA LISKOVYCH
ORECHU

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

svétle hnédd aZ tmaveé hnéda
slupka hnédd az nazloutld, jadro na
lomu bilé s nazloutlym odstinem

offSkovd bez cizitho pachu a chuti,
sladce olejnatd,

SLADKE MANDLE NELOUPANE A JADRA
SLADKYCH MANDLI

skofdpka suchd,

vejcité

porovitd, jddro Spicaté,

zluta az svétle hnéd4d na lomu bild az
krémova

typicky mandlovd bez ciziho

pachu a chuti

PISTACIOVE ORECHY A JADRA PISTACI{

skofdpka rovnomémé vybarvend bez skvrn,
ve $vu pukld
jadro zdravé

jadro na fezu zelené

jemné aromatickd, naslddld az
slabé nahorkla

JADRA KESU ORISKU

jadra Cistd, suchd, rohlickovitého nebo
ledvinkovitého tvaru, celistva

jddro na lomu krémové

jemné aromatickd naslddld az
slab& nahotrkld

ARASIDY (BURSKE ORISKY)
NELOUPANE A LOUPANE

skordpka cistd, suchd,
jddro bez osemeni matné aZ mastné na
povrchu

jadro svétle krémové az hnédé
osemeni svétle zlutohnédé

charakteristickd bez hotké chuti

PARA ORECHY skordpka tvrdd, svrastéld, Sedohnéda naslddlé, vyrazné tukové, bez
jadro na lomu bilé a7z mirné¢ naZloutlé hotké chuti
KOKOS STROUHANY strouhany, bild az slabé smetanové nazloutld charakteristickd pro vyrobek

hrub€ nebo jemné mlety

bez cizich pachuti

O

O
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Pfiloha ¢. 14 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

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

prumyslovému zpracovani pro potravinarské ucely

A.

NOONNUT A WLWN =

Houby volné rostouci

. Destice chiapdovd (Discina perlata)

. SmrZ obecny (Morchella esculenta)

. Smrz $picaty (Morchella conica)

. Kotr¢ kadetavy (Sparassis crispa)

. Kufdtka Zlutd (Ramaria flava) — jen mladé plodnice

. Lisdk zprohybany — (Hydnum repandum)

. Liska obecni (Cantharellus cibarius)

. Liska bledd (Cantharellus pallescens)

. Stro¢ek trubkovity (Craterellus cornucopioides)

. Krdsnoporka mlyndtka (Albatrellus ovinus) — jen mlad¢ plodnice, pouze pro prumyslové zpracovani
. Krdsnoporka zemlicka (Albatrellus confluens) — jen mladé plodnice, pouze pro primyslové zpracovani
. Choros Supinaty (Polyporus squamosus) — jen mladé plodnice, pouze pro prumyslové zpracovin{
. Hfib dutonohy (Boletinus cavipes)

. Htib hnédy (Boletinus badius)

. Hfib sametovy (Boletus fragilipes)

. Hiib kolodéj (Boletus luridus)

. Htib kovéf (Boletus erythropus)

. Hfib smrkovy (Boletus edulis)

. Htib dubovy (Boletus reticulatus)

. Hiib plstnaty (Boletus subtomentosus)

. Hrib klouzek strakos (Suillus variegatus)

- Klouzek bily (Suillus placidus) - jen mladé plodnice

. Klouzek kravsky (Suillus bovmus) jen mladé plodnice

. Klouzek obecny (Suillus luteus)

. Klouzek sliény (Suillus elegans)

. Klouzek zrnity (Suillus granulatus)

. Klouzek slizky (Suillus aeruginascens)

. Kozdk bfezovy (Boletus scaber — Leccinum scabrum)

. Kozdk habrovy (Boletus (Leccinum) carpini)

. Kfemend¢ biezovy (Boletus (Leccinum) versipelle)

. Kfemendc 051kovy (Boletus aurantiacus -Leccinum aurantiacum)
- Bedla Cervenajici (Macrolepiota rhacodes) — jen mladé plodnice
. Bedla vysokd (Macrolepiota procera) — jen mladé plodnice

. Cirtivka dvojbarvé (Lepista saeva)

. Cirtivka flalova (Lepista nuda)

. Cirtivka havelka (Tricholoma portentosum)

. Cirtivka zeldnka (Tricholoma equestre)

. Cirtivka mdjovka (Calocybe gambosa)

. Hliva dstfi¢nd (Pleurotus ostreatus)

. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

. Liha nahlouéend (Lyophyllum decastes)

. Liha klubéitd (Lyophyllum fumosum)

. Liha srostld (Lyophyllum connatum)

. Ryzec pravy (Lactariu deliciosus)

. Ryzec borovy (Lactarius pinicola)

. Ryzec smrkovy (Lactarius deterrinus)

. Slizdk mazlavy (Gomphidius viscidus)

. Sluka svraskald (Rozites caperata)

. Spi¢ka obecnd (Marasmius oreades)

. Viclavka obecnd (Armillaria mellea)

. Strmélka mlZenka (Clitocybe nebularis) — jen mladé plodnice
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52. Zampion zahradnf (Agaricus hortensis) — jen pro primyslové zpracovan{
53. Zampion pochvaty (Aqaricus bitorquis) — jen pro priimyslové zpracovani
54. Zampion poln{ (Aqaricus campester) — jen pro primyslové zpracovan{
55. Zampion lesni (Aqaricus silvaticus) — jen pro primyslové zpracovani

56. Zampion hnédy (Aqaricus brunescens) — jen pro priamyslové zpracovani

Holubinky, které mohou byt pouzity pouze k suSeni a pro dalsi primyslové zpracovini k potravindiskym
déelum

. Holubinka bukovka (Russula heterophylla)

. Holubinka Cernajici (Russula nigricans)

. Holubinka kol&avi (Russula mustelina)

. Holubinka mandlovd (Russula vesca)

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

. Holubinka olivova (Russula olivacea)

. Holubinka osmahld (Russula adusta)

. Holubinka zlatoZlutd (Russula aurata)

NNV AW~
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B.

OO NNV AW -

Houby péstované

. Zampion zahradni (Agaricus hortensis)

. Zampion hnédy (Agaricus brunescens)

. Hliva udstfiénd (Pleurotus ostreatus)

. Hliva miskovitd (Pleurotus cornucopiae)

. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

. Hliva mac¢kovi (Pleurotus eryngii)

. Limcovka obrovskd zlutd (Stropharia rugosoannulata)
. Limcovka obrovskd hnédd (Stropharia rugosoannulata)
. Penizovka sametonohd (Flammulina velutipes)

. Polni¢ka topolové (Agrocybe aegerita)

. HouZevnatec jedly — Shii-ta-ke (Lentinus edodes)

. Opénka ménlivd (Kuehneromyces mutabilis)

. Kukmdk sklepni (Volvariella volvacea)

. Hnojnik obecny (Coprinus comatus)

. Ucho Jiddsovo (Hirneola auricula judae)
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Pfiloha ¢. 15 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

cerstvé houby volné
Cerstvé houby rostouci

cerstvé houby péstované

houby konzervované
Houby Vyrobky z hub houby susené

houby zmrazené

granuldty z hub

pasty a prdSek z hub
Ostatni vyrobky z hub
houbové extrakty

houbové koncentrdty
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Tiidy jakosti

Pfiloha ¢. 16 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

V jednotlivych tifiddch jakosti musi péstované Zampiony vyhovovat témto

pozadavkim :

Parametry Vybér 1. jakost II. jakost
plodnice plodnice plodnice i oteviené

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

uzaviené neuvoliiujicimi spory
Barva stejnorodd charakteristickd dle druhu - bild, krémova nebo hnéd4
Druh v obalu jednotny

Primér klobouku v mm
Délka tfené nejvySe v mm

velikostn{ skupina

malé stredni velké
15 az 35 30 az 55 45 a vice
20 30

vyska plodnice nesmi byt
VEtST neZ prameér
klobouku

Dovolené odchylky

nejvyse 10 % hmot.
plodnic
neuzavienych s
lehce otevienym
kloboukem

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

nejvyse 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délce tfené nebo
priméru klobouku

nejvyse 0,5 % hmot.
piimé€si zeminy

nejvyse 25 % hmot.
plodnic
neuzavienych, z toho
nejvyse 10 % hmot.
plodnic s otevienym
kloboukem

nejvyse 10 % hmot.
plodnic mirné posko-
zenych nebo s
povrchovymi
skvrnami

nejvyse 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délce tfené nebo
priméru klobouku

nejvyse 1 % hmot.
primési zeminy

nejvyse 10 % hmot.
plodnic neodpovidajicich
pozadavkidm, ale spotieby
schopnych

nejvyse 20 % hmot.
plodnic poskozenych
nebo s povrchovymi
skvrnami

nejvyse 10 % hmot.
plodnic
neodpovidajicich
délkou tfené
priméru klobouku

nejvyse 1 % hmot.
primési zeminy
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Pfiloha ¢. 17 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Clenéni vyrobki z brambor na skupiny

Druh Skupina

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

vyrobky z brambor bramborové kaSe susend
bramborové lupinky smazené
bramborové hranolky predsmazené*
bramborové pldatky pfedsmazené *
bramborové krokety pfedsmazené *
bramborova kaSe vafend

*/ptipousti se ndzev dle dalSich tvart
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Pripustné odchylky hliz

1. Odridovd jednotnost a obsah pfimési :

Pfiloha ¢. 18 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

ukazatel brambory konzumni | brambory konzumni
rané pozdni
pfitomnost cizich odrid nejvyse % hmotnosti 2 2
pfimési nejvySe % hmotnosti 1 2

2. Hlizy jakostné neodpovidajici :

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

Pozndmka : U brambor konzumnich ranych se nepovazuje za vadu ¢astecné

chybéjici slupka.

3. Ptipustné odchylky na velikost nebo hmotnost hliz :

brambory tfidéni podle velikosti | tfidéni podle hmotnosti % hmotnosti hliz
konzumn{ hliz v mm hlizv g nejvyse
mensi nez 28 niz§i nez 20 3
rané z toho z toho
mensi nez 15 niz§i nez 10 0
mensi nez 17 nizsi nez 5
rané ,,drobné“ nebo nebo 3
vEtsi nezZ 28 vEétsi nez 20
mensi nez 35 3
pozdni z toho nestanovi se
mensi nez 28 0
Uziti brambor konzumnich pozdnich dle varnych typt :
varny typ konzistence uziti
A pevnd, nerozvafiva, lojovitd do saldtt, jako ptiloha
B polopevnd, polomoucnd, nerozvativad pro piipravu jidel v§eho druhu, jako
nebo slabé rozvafivd pfiloha
C meékkd, moucnd, stredné rozvariva predevsim pro pfipravu tést a kasi

Jednotlivym odriddm lze pfifadit i kombinace varnych typt. Kombinovat se
mohou pouze sousedici varné typy.
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Pfiloha ¢. 19 k vyhlasce ¢&. 332/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické poZzadavku na jakost vyrobkd z brambor

skupina

tyzikdlni, chemické
vlastnosti

smyslové vlastnosti

brambory konzumni
syrové loupané

hlizy Cisté, tuhé, neoslizlé, primér pficného fezu od 30 do 80
mm, zelené hlizy nejvySe 2% hmotnosti, hlizy nedoloupané
nejvySe 6% hmotnosti, ostatni vady nejvySe 2% hmotnosti,
celkovy vyskyt vad nejvyse 10% hmotnosti

brambory konzumni
loupané
konzervované

obsah NaCl v ndlevu
nejméné 0,8%

nejvyse 1,4%

pevny podil z deklarované
hmotnosti

nejméné 62 %

hlizy cisté, velikostné vyrovnané, popf. nakrdjené, nejvySe vSak
5% lomkd@ na hotovy vyrobek, konzistence mékka,
nerozvatfend, barva dle odridy, bez cizi chuti, pfi ndlevu chuf
mirné sland, ndlev ¢iry aZ mirné zakaleny

brambory konzumni
susené

susina nejméné 87%
¢islo bobtnavosti
nejméné 68%

suSené hlizy tvaru kostek, platkl, nudlicek, o rozméru nejvyse
10 mm, bez slupek a ocek, barva Zlutd pfip. mirné Sedavd,
ojedinélé tmavsi skvrny, Cistd viiné bez pripaleni, bez cizi chuti

bramborovda mouka

susina nejméné 87%

jemné vlocky, barva od bilé po Zlutou, chuf a viiné po suSenych
bramboréch, bez cizi pfichuté a pachu

bramborova kase
susend

susina nejméné 87%

hmota nelepkavd, sypkd, nazloutlé barvy, bez ciztho pachu a
pfichuti

bramborové lupinky
smazené

susina nejméné 95%
obsah tuku nejvyse 42 %
obsah Na ClI

nejméné 1,5%

nejvyse 2,5%

platky brambor kfehké, kiupavé, bez piimési, obsah odpadané
soli nejvySe 0,5% hmotnosti, barva vyrovnand, ojedinéle
nahnédlé okraje, chuf pfijemné sland, bez cizich pacht a
prichuti,

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

bramborové hranolky
pfedsmazené

vlhkost nejvyse 76 %
obsah volnych mastnych
kyselin (jako kys. olejovd)
v tuku nejvyse 1,5 %
pficny fez o hranach
nejméné 5 mm

vyrobky Cisté s hladkym ¢i vInitym fezem, v jednom obalu se
stejnym pfinym fezem, nepoldmané, barva stejnomérnd bez
pfilisnych vzhledovych vad (skvrny, ocka, spéleni, ilomky), bez
cizich pachd a pfichuti, konzistence kiehkd, ne tvrdd, kaSovitd,
obsah veskerych vad nejvyse 8 %

bramborové platky
pfedsmazené

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

pldtky brambor hladkého ¢i vinitého fezu, bez cizich
pachil a prichuti, Cisté, zdravé, stejnomérné baryu bez priliSnych
vzhledovych vad (skvrny, ocka, spdleni, Glomky),

obsah veskerych vad nejvyse 10 %

bramborové krokety
pfedsmaZené

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

vyrobky kulovitého nebo ovédlného mirné nepravidelného tvaru,
barva na povrchu zlatobézovd, uvniti Sedobild, konzistence na
povrchu kfupavd, uvnitf mékkd, nemazlavd, viné a chuf po
bramborovém téstu, mirné sland, bez cizich pachti a pfichuti

bramborova kase
varend

susina nejméné 25 %
obsah soli nejvyse 1,5 %

v zmrazeném stavu drobné sypké granule Zlutobilé barvy, po
piipravé kasovitd hmota s jemnou konzistenci bez vétsich shlukii

Pro vyrobu predsmaZenych a smazZenych vyrobkl

v 1 g tuku a bodem zakoufeni nejméné 170°C.

se pouzivd tuk nebo olej s Cislem kyselosti nejvyse 2 mg KOH
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333
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu,

pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukrafské vyrobky a tésta

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-

travindch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zdkont, pro mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukritské vy-
robky a tésta:

ODDIL 1
MLYNSKE OBILNE VYROBKY

§1

Pro uclely této vyhldsky se rozumi

a) mlynskymi obilnymi vyrobky vyrobky ziskané
zpracovanim obili, pohanky a ryZe vicestuptio-
vym mlynskym postupem,

b) moukou mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim
obili a tfidény podle velikosti ¢dstic, obsahu mi-
nerdlnich ldtek a druhu pouzitého obili,

¢) krupici mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvnf

tizi mleti obili v podobé hrubsich &istic zbave-
nych slupky,

d) vlotkami vyrobky z vycisténého a oloupaného
obilného zrna nebo bezpluchého nebo zbaveného
pluch, ziskané jeho mackdnim nebo pfiénym fe-
zanim,

e) trhankou vyrobek z vycisténého obilného zrna,
ziskany Setrnym drcenim,

f) kroupami vyrobky z vycisténého obilného zrna,
pfevazné z jeémene, zbaveného obalovych vrstev
brousenim,

g) limankou zlomkové drobné netiidéné obilné
kroupy,

h) jdhly vycisténd zrna prosa upravend loupdnim
a leSténim,

1) klicky &dstice nebo Supinky naslddlé chuti ziskané
pti mlynském zpracovéni obilného zrna,

j) obilovinami pro pfimou spotrebu vycisténd, po-

piipadé ddle jinak upravend obilnd zrna, zejména
pSenice, Zita, je¢mene nebo ovsa,

k) smésmi z obilovin vyrobky, jejichZ pfevdzny podil
tvofi mlynské obilné V}frobky, k nimz jsou pfi-
ddny dal3f slozky, uréené pro pfimou spotfebu
nebo ke spotfebé po tepelné tpravé,

1) instantnimi mlynskymi obilnymi vyrobky vy-
robky ziskané tepelnou dpravou a uréené ke
zvlastnimu uZiti,

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

n) ryzi neloupanou neloupané obilky ryZe s celistvou
vrchni slupkou,

o) ryzi pololoupanou (natural) zrna ryze zbavend
vrchni slupky (pluchy),

p) ryzi loupanou zrna ryZe zbavend vSech st
oplodi a osemenf a Cdste¢né 1 klicka,

r) ryzi dlouhozrnnou ryze, jejiz zrno je prumérné
6 mm dlouhé a pomér jeho délky a sitky je zpra-
vidla vice nez 3,

s) ryzi stfednézrnnou ryze, jejiz prumérnd délka
zrna je mezi 5,2 mm a 6,0 mm a pomér délky
a sitky zrna je zpravidla niz§{ nez 3,

t) ryzi kulatozrnnou ryZe, jejiz pramérnd délka zrna
je mensi nez 5,2 mm a pomér délky a Sifky zrna
méné nez 2,

u) miusli smés mlynskych obilnych vyrobku, uprave-
nych vlo¢kovinim, extrudovinim nebo jinou
vhodnou technologii, k nimZ jsou pfiddny dal3{
slozky, zejména jidra suchych ploda, susené nebo
jinak zpracované ovoce a litky upravujici chut,
vuni nebo konzistenci.

§2
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenénf na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 1.
§3
Oznacovani
(1) Mlynské obilné vyrobky a ryze se oznaluji
ndzvem skupiny nebo podskupiny.

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

(3) U mlynskych obilnych vyrobki se oznaci bo-
tanicky druh obiloviny, ze které je vyrobek vyroben.
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§ 4
Pozadavky na jakost

(1) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na
jakost mlynskych obilnych vyrobki jsou uvedeny
v priloze ¢. 2.

(2) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost
ryze jsou uvedeny v piiloze &. 3.

(3) Skupmy ryZe se nesmi Vzajemne misit, ale po-
voluje se pfitomnost az 10 % jiné skupiny ryze.

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

§5
Uvadéni do obéhu

Mlynské obilné vyrobky a ryze musi byt ulozeny
oddélené od litek aromatickych, skladuji se na podldz-
kdch nejméné ve vzdilenosti 5 cm od stény v prosto-
rich s relativn{ vlhkost{ vzduchu nejvyse 75 %.

ODDIL 2
TESTOVINY

§6
Pro uclely této vyhldsky se rozumi

a) téstovinami potraviny vyrobené tvarovdnim neky-
nutého a chemicky nekypfeného tésta, piiprave-
ného z mlynskych obllnych Vyrobku, zejména
z pienice (Triticum aestivum nebo Triticum du-
rum), nebo jejich smési a pitné vody, poptipadé
z pfidatnych litek a potravnich doplikuy,

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

¢) téstovinami nesuSenymi téstoviny, které jsou po
ztvarovani mirné osuSeny na celkovy obsah
vlhkosti nejméné 20 a nejvyse 30 hmotnostnich
procent,

d) téstovinami vajenymi téstoviny, k jejichZ vyrobé
je kromé mlynskych obilnych vyrobku pouzito
slepicich vajec Cerstvych nebo susenych, v mnoz-
stvi nejméné dvé vejce na 1 kilogram mouky,

e) téstovinami bezvajenymi téstoviny vyrobené
pouze z mlynskych obilnych vyrobku, zejména
z pSenice,

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

!y Vyhldska Ministerstva zemédélstvi &

g) téstovinami domdcimi téstoviny vyrobené rucné
z pSeniénych mlynskych obilnych vyrobka a éer-
stvych slepi¢ich vajec v mnozstvi nejméné Sest va-
jec na 1 kilogram pseni¢né mouky,

h) téstovinami celozrnnymi téstoviny vyrobené
z pSeni¢né celozrnné mouky,

1) téstovinami plnénymi téstoviny s ndplni,

j) téstovinami instantnimi téstoviny vyrobené spe-
cidlnim technologlckym postupem, které se pro
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo
jiné tekutiné.

§7
Clenéni na skupiny a podskupiny

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

§8
Oznacovani
Krome udaju uvedenych v zdkon¢ a ve zvld$tnim
predpise') se na obalu téstovin uvede
a) v ndzvu vyrobku vzdy druh a skupina vyrobkd,

b) u nesuSenych téstovin ddaj o tom, ze se jednd
o téstoviny nesuSené a oznadf se dobou pouZitel-
nosti,

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

d) u plnénych téstovin oznadeni ndplné.

§9
Pozadavky na jakost

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

(2) K vyrobe vajecnych téstovin se pouZiji pouze
tepelné oSetiend slepici vejce.

(3) Piipustné zdporné hmotnostni odchylky jsou
uvedeny v priloze & 7.

§ 10
Uvadéni do obéhu

(1) SuSené téstoviny musi byt ulozeny oddélené
od litek aromatickych, skladuji se na podlazkich nej-
méné ve vzdilenosti 5 cm od stény v prostorach s re-
lativni vlhkosti vzduchu nejvyse 75 %.

(2) NesuSené téstoviny musi byt skladovdny pfi
teploté nejvyse 5 °C, téstoviny balené vakuové nebo

. 324/1997 Sb., o zplsobu oznacovdni potravin a tabdkovych vyrobkd, o ptipustné

odchylce od tdajii 0 mnozstvi vyrobku oznaceneho symbolem ,e“
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v inertni atmosféfe musi byt skladovdny pii teploté
nejvyse 10 °C.

(3) Téstoviny nesusené se piepravuji v izotermic-

kych obalech nebo izotermickych dopravnich pro-
stfedcich.

(4) Téstoviny se nesmi balit do barevného pri-

hledného ani prisvitného obalu, pod kterym je zkres-
lena vizudlné barva nezabaleného vyrobku.

a)

b)

d)

f)

g)

ODDIL 3
PEKARSKE VYROBKY

§ 11

Pro uclely této vyhldsky se rozumi

pekarskymi vyrobky vyrobky ziskané tepelnou
upravou tést nebo hmot, jejichZ susina je v pfeva-
Zujicim podilu tvofena mlynskyml obilnymi vy-
robky s vyjimkou slehanych hmot a snéhového
peciva,

chlebem pekatsky vyrobek kypreny kvasem, po-
pfipadé drozdim o hmotnosti nejméné 400 g s vy-
jimkou krdjeného ve tvaru veky, bochniku nebo
formovy,

béznym pecdivem tvarovany pekafsky vyrobek vy-
robeny z pSeni¢né nebo Zitné mouky, pfisad a pti-
datnych ldtek, ktery obsahuje méné nez 8,2 %
bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru, vztazeno

na celkovou hmotnost mlynskych obilnych vy-
robkd,

jemnym pelivem pekafské vyrobky ziskané tepel-
nou upravou tést nebo hmot s recepturnim pti-
davkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo
5% cukru na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych vyrobka, popfipadé plnéné raznymi
ndplnémi pfed pecenim nebo po upedeni marme-
lddou, dZemem nebo povidly nebo povrchové
upravené sypanim, polevou nebo glazurou,

trvanlivym pedivem vyrobky vyrobené z mouky,
prlsadaprldatnych litek, s obsahem vody nejvyse

6 %; s vyjimkou plskotu nejvyse 8 %, pernik,
prech’ku a trvanlivych tyfinek s obsahem Vody
nejvyse 16 %; popfipadé plnéné riznymi na-
plnémi, mdcené, potahované nebo povrchové
upravené,

pSeni¢nym chlebem nebo pSeniénym peéivem pe-
katsky vyrobek obsahujici nejméné 90% podil
mlynskych vyrobkl z p3enice z celkové hmot-
nosti mlynskych vyrobkd,

zitnym chlebem nebo Zitnym pecivem pekafsky
vyrobek obsahujici nejméné 90% podil mlyn-
skych vyrobkt ze Zita z celkové hmotnosti mlyn-
skych vyrobk,

¢.

h)

)

k)

y

)

8.

Zitno pSeni¢nym chlebem nebo Zitno pSeni¢nym
pecivem pekarsky vyrobek, v jehoZ tésté musi byt
podil Zitnych mlynskych vyrobka vyssi nez 50 %
a pSeniénych mlynskych vyrobka vyssi nez 10 %
z celkové hmotnosti mlynskych vyrobkd,

pSeni¢no zitnym chlebem nebo pSeni¢no Zitnym
pecivem pekarsky vyrobek, v jehoZ tésté musi byt
podil pSeniénych mlynskych vyrobkt nejméné
50 % a zitnych mlynskych vyrobka vyssi nez
10 % z celkové hmotnosti mlynskych vyrobk,

celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pedivem
pekatfsky vyrobek, jehoZ té€sto musi obsahovat
z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobkt
nejméné 80 % celozrnnych mouk nebo jim od-
povidajici mnozstvi upravenych obalovych &istic
z obilky,

vicezrnnym chlebem nebo vicezrnnym peivem
pekafsky vyrobek, do jehoZ tésta jsou pfidiny
mlynské vyrobky z mych ob110v1n nez pSenice
a zita, lusténiny nebo olejniny v celkovém mnoz-
stvi nejméné 5 %,

specidlnim druhem chleba nebo peciva pekarsky
vyrobek, ktery obsahuje kromé mlynskych vy-
robki ze pSenice a zita dalsi slozku, jako obilo-
viny, olejniny, lusténiny nebo brambory, v mnoz-
stvi nejméné 10 % z celkové hmotnosti mlyn-
skych vyrobkd,

suSenkami vyrobky ziskané upefenim tésta, ze-
jména chemicky kypfeného,

trvanlivym pecivem ze Slehanych hmot vyrobky
kyptené vyhradné mechanicky, jejichz zdkladnimi
surovinami jsou vajeény obsah a cukr,

oplatkami vyrobky ziskané upecenim tenké vrstvy
tésta nebo hmoty kontaktnim zptsobem ve for-
miéch,

pernfkem pecené vyrobky z chemicky kypreneho
tésta s pfidavkem kotenf a neutralizovaného inver-
tovaného cukerného roztoku nebo invertniho
cukru nebo medu,

suchary vyrobky z tésta kypfeného chemicky
nebo biologicky, po upedeni krdjené na plitky
a restované,

precliky a trvanlivymi tycinkami vyrobky z tésta,
kypreneho chernlcky nebo biologicky, které mus{
byt pfi peeni prosuSeny v celém objemu,

crackerovym pelivem vyrobky z laminovanych
tést kypfenych chemicky nebo biologicky.

§ 12
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v piiloze
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§13
Oznadovani

Krome ddaji uvedenych v zdkoné a zvld$tnim

predpise’) jsou tyto dalsi pozadavky na oznalovini

a)

b)
©)

d)

e)

f)

g)

h)

pekatské vyrobky se oznac¢i nizvem druhu a sku-
piny, s vyjimkou ]emneho peciva a trvanlivého pe-
¢iva. Druh béZné pecivo lze oznacit ndzvem ,,pe-
éivo“,

u trvanlivého pefiva se oznadf skupina,

jemné pecivo a trvanlivé pelivo se musi oznalit
druhem ndplné a polevy v piipadé plnénych nebo
potahovanych vyrobkua,

nizev ,staroCesky chléb“ nebo ,tradiéni chléb®
lze vyuZzit pouze pro chléb, ktery je kypfen vitdl-
nim zitnym kvasem, s minimalnim obsahem 70 %

vySe vymleté Zitné mouky z celkového mnozstvi

mlynskych vyrobku,

nizev ,selsky chléb“ Ize pouzit pro chléb s charak-
teristickymi velkymi i nepravidelnymi péry, tva-
rovany do kulatého bochniku o hmotnosti nej-
méné 2 kg, s obsahem nejméné 60 % Zitné mouky
z celkového mnoZstvi mlynskych vyrobkd,

ptivlastkem ,trvanlivy® lze oznatit chléb, jehoz

trvanlivost mus{ byt nejméné 21 dni,

béznym pecivem mléénym lze oznacit bézné pe-

Civo, které obsahuje mléko v mnoZstvi odpovida-

jicim nejméné 1,7 % mlééné suSiny vztazeno na

celkovou hmotnost mlynskych vyrobkd,

vyrobky lze oznacit nizvem

1. méslové, je-li tukem pouzitym do tésta vy-
hradné maslo,

2. vajecné, obsahuji-li nejméné 180 g celych vajec
nebo 64 g zloutkt na 1 kg mlynskych vyrobka,

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

4. pouzité skupiny suchych skotipkovych plodd,
obsahuji-li nejméné 25 g jader téchto suchych
skofdpkovych plodt na 1 kg hmoty,

jemné pecivo lze oznatit dle slovy vyjadiujicimi
recepturni nebo technologlcke zpracovini, jako je
»z listového tésta“, ,z kynutého listového testa ,
»smazené“, ,z tazeného tésta“, ,z litych hmot®,
»ze€ Slehanych hmot“, ,,ze tfenych hmot®, ,,z k¥eh-
kych tukovych tést“, ,z jidrovych hmot®, ,¢ajové
pecivo®, ,ovocny chlebi¢ek®, ,slané nebo syrové
pecivo®.

§ 14
Pozadavky na jakost

(1) Pozadavky na jakost pekatskych vyrobku jsou

uvedeny v piiloze &. 9.

(2) Pripustné zdporné hmotnostni odchylky vy-

robku jsou uvedeny v pfiloze &. 10.

§ 15
Uvadéni do obéhu

(1) Chléb a bézné pefivo se skladuji a nabizeji

k prodeji pti relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 80 %
a pii teploté do 35 °C.

(2) Pfepravni obaly a prostfedky urlené k pre-

pravé pekaiskych vyrobka je zakdzino pouzivat k ji-
nym déelim.

v

C.

f)

g)

h)

1)
)

ODDIL 4
CUKRARSKE VYROBKY A TESTA

§ 16
Pro dgely této vyhldsky se rozumi{
cukrdfskymi vyrobky vyrobky, jejichz zdkladem
jsou pekafské vyrobky, které jsou po tepelné
dpravé dohotoveny pomoci ndplni, polev, ozdob
a kusového ovoce,

téstem tepelné neopracované polotovary k vyrobé
pekatskych vyrobkd,

ndplni polotovar pouzivany k plnéni nebo zdo-
beni cukrdtskych vyrobkda,

lehkym tukovym nebo mislovym krémem ndplii
vznikld vySlehdnim zdkladniho krému s cerstvym
miéslem nebo s jinym tukem, pfiCemz obsah tuku
nebo Zerstvého masla ¢ini nejméné 30 % v suSiné
ndplné,

tukovym nebo mdslovym krémem ochucend ndpli
obsahujici tuk nebo Eerstvé mdslo a cukr, pficemz
obsah tuku nebo Cerstvého mdsla &ini nejméné
45 % v su$iné ndplné,

$lehac¢kovou ndplni vyslehand smetana ke Slehdn{
s 33% obsahem mlééného tuku nebo vyslehand
trvanlivd smetana ke Slehdn{ s nejméné 28% ob-
sahem mlé¢ného tuku ochucend cukrem nebo ji-
nymi ochucovadly, popfipadé vmichand do hmot
na bdzi hydrokoloidd, které tvofi nejvyse jednu
tietinu hmotnosti slehackové ndplné,

bilkovym krémem ndplii vznikld vyslehdnim Cer-
stvych, tekutych pasterizovanych nebo susenych
pasterizovanych bilkd s cukrem svafenym s vo-
dou,

ostatnim krémem ndplil s obsahem tuku méné nez
30 % v susing,
téstem lineckym tésto s vysokym obsahem tuku,

téstem listovym tésto s charakteristickym listova-
nim pfipravené bez pouziti kypficich prostfedka.

§ 17
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v p¥iloze

11.
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§18

Oznacdovani

Kromé ddaji uvedenych v zdkoné a zvld$tnim
predpise’) jsou tyto dal$i pozadavky na oznalovini

a) cukriiské vyrobky se oznaluji datem pouZitel-
nosti,

b) plnéné cukritské vyrobky se oznali ndzvem
druhu a skupiny,
¢) ndpli lze oznadit ndzvem
1. kakaovd, obsahuje-li nejméné 2,5 hmotnostnich
procent kakaa,
2. ¢okolddovi, obsahuje-li nejméné 5,0 hmotnost-
nich procent ¢okolady,
3. suchych skofdpkovych plodt, obsahuje-li nej-
méné 25 g jader téchto suchych skotfdpkovych
plodt v 1 kg krému nebo cukrifské hmoty,

d) pokud jsou niplné ochuceny pouze litkou urce-
nou k aromatizaci, oznacuji se ,,s pfichuti,

e) ndpli oznacend jako mdslovd musi obsahovat v re-
ceptufe V}?hradné mislo,

f) u cukrdfskych vyrobku obsahujicich alkohol se
pfitomnost alkoholu oznadi,

g) tésta ostatni lze oznacit piivlastkem vyjadfujicim
recepturni ¢i technologické zpracovini, napt. ky-
nuté listové, tazené, tfené, kiehké tukové, jadrové,
slané a syrové.

§ 19
Pozadavky na jakost

(1) Pozadavky na jakost cukrdfskych ndplni jsou
uvedeny v piiloze & 12.

(2) Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky vy-
robkd jsou uvedeny v ptiloze & 13.

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

ndplné nové zhotovené je nepfipustné pfimichdvat
skladovanou ndpli.

§ 21
Uvadéni do obéhu

(1) Nebalené cukritské vyrobky se skladuji pfi
teplotich do 8 °C.

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

(3) Pfepravni obaly a prostfedky uréené k pre-
pravé cukréiskych vyrobka je zakdzdno pouZivat k ji-
nym ucelim.

§ 22
Piechodné ustanoveni

Oznacovéni mlynskych obilnych vyrobky, tésto-

vin, pekafskych vyrobkt a cukrifskych vyrobkt bale-

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

§ 23
Utinnost
Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem vyhldSeni,

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

Ministr:

Ing. Lux v. r.
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Pfiloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Mlynské obilné vyrobky mouka hladkd mouka
polohrubd mouka
hrubd mouka
krupice hrubd pSeni¢nd krupice
hrubd kukufi¢nd krupice
jemnd pSenicnd krupice
vlocky
trhanka
kroupy perlicky
ldmanka
malé kroupy
ostatni kroupy
jahly
pohanka
klicky
obiloviny pro pfimou
spotfebu
Smési z obilovin msli
sypkd smés
Ryze dlouhozrnnd ryze pololoupand ryze
sttedn€zrnna ryze loupana ryze
kulatozrnnd ryze neloupand ryze
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

Mouky

Fyzikdlni a chemické poZadavky

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

Mouky nesméji byt béleny chlorem.

Celozrnné mouky smi obsahovat nejvySe 1,9 % minerdlnich ldtek.
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Tabulka 1

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

nejméné nejvyse nejvyse

Mouky hladké 257/96 - 162/75

z toho:

pSenicnd svétld . 0,60

pSenicnd polosvétld . 0,75

pSeni¢nd chlebovd , 1,15

zitnd svétla (vyrazkovd) — 0,65

zitna tmava (chlebova) — 1,10

Mouky polohrubé 366/96 — 162/75 0,50

Mouky hrubé 485/96 - 162/15 0,50

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

Tabulka 2
Smyslové pozadavky

Ndzev mouky Barva

Mouky pSeni¢né bild s nazloutlym odstinem

pSeni¢nd chlebovd bild se ZlutoSedym nebo naSedlym odstinem
pSeni¢nd celozrnnd hnédavy, naCervenaly nebo tmavocerveny odstin
zitnd svétla (vyrazkova) bild

7Zitnd tmava (chlebova) Sedobild se zelenomodrym odstinem
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Tabulka 3
Krupice
Mineralni Vlhkost Granulace
latky vV % (um / %)
Druh vV % hmotnosti (velikost ok / propad)
hmotnosti
v susiné nejvyse nejméné nejvyse
nejvyse
Krupice pSenicnd 0,50 15,0 853/96 -  446/15
Krupice kukuti¢nd 0,9015,0 -
Krupice jemnd 0,50 12,0 485/96 -  257/15
pSeni¢nd dehydrovana
Tabulka 4
Vlocky
Vlhkost Podil Obsah casti Cerné
Druh nerozmackanych | stébel, pluch a | vlocky * 3
v % zrn oplodi v %
v % v %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
ovesné 12,0 0,1 0,2 0,5
ovesné drcené 12,0 - 0,2 0,5
pSenicné 14,0 0,2 0,1 -
7Zitné 14,0 0,2 0,2 —
jecné 14,0 0,2 0,2 —
ostatni 14,0 0,2 — —

* 3 Cerné vlocky vlocky se zménénou barvou na vice nez 50 % povrchu
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Tabulka 5
Trhanka
Ukazatel Hodnota nejvyse
Vlhkost 15,0 %
Minerdlni latky 1,9 % v suSiné
Podil nerozdrcenych zrn 3,0 %
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Tabulka 6
Kroupy lamanka
Podil ¢4stecné | Podil pluch a Minerdln{ Vlhkost
obrousenych slupek necistoty * 4
Druh nebo v % v % v %
neobrousenych
zrn v %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
Perlicky 1,0 — 0,15 15,0
Lamanka 1,0 — 0,15 15,0
Kroupy malé 1,0 0,1 0,15 15,0
Kroupy ostatni 2,0 0,1 0,15 15,0

* 4 minerdlni necistoty kaménky, pisek, hrudky zeminy, prach, v piipadé ryze i
mastek
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Tabulka 7
Ttidéni dle velikosti % propadu / primér kruhovych ok (pum)
nejméné nejvyse
kroupy velké - 30/3500
kroupy stfedni 70/3500 15/3000
kroupy zabijackové 40/3000 2/2000
kroupy malé 95/3000 5/2000
perlicky 85/2000 1/1000
ldmanka 98/3000 1/1000
Tabulka 8
Jahly, pohanka
Vlhkost Minerdln{ Obsah cizich Obsah
Druh necistoty semen a neloupanych
slupek zrn a zlomku
v % v % v % v %
nejvyse nejvyse nejvyse nejvyse
pohanka loupand 15,0 0,15 0,2 1,0
jéhly 15,0 0,15 0,2 2,0
ostatni 15,0 - - -
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Tabulka 9

Barva pohanka loupand| svétle hnédd az hnédd, na lomu jasné bild
jahly Zlutd, ZlutooranZovd az Zlutohnédd

Chut pohanka slabé nahotkld, charakteristickd pro pohanku
jahly slabé naslddld, charakteristickd pro proso

Tabulka 10

Klicky

Ukazatel klicky dehydrované klicky tepelné neupravené

Vlhkost nejvyse 10, 0 % nejvyse 15,0 %

Tabulka 11

Obiloviny pro pfimou spotfebu

Ukazatel Hodnota

Vlhkost nejvyse 14,0 %
Zlomky * 5 nejvyse 1,0 %
Ptimési * 6 nejvyse 1,0 %
Minerdlni necistoty nejvySe 0,15 %

* 5 zlomky ¢4sti zrna piislusné obiloviny, zlstalo-li méné neZ polovina obilky

* 6 pfimési zrna piisluSného druhu obilovin s odliSnou jakosti sniZujici celkovou
hodnotu vyrobku nebo technologicky neodstranitelnd zrna a semena jinych nez
ptislusnych druht obilovin

Tabulka 12
Smési z obilovin
Smyslové pozadavky

Ukazatel Vyjadieni

Konzistence sypkd smés, mensi snadno roztiratelné hrudky nejsou
na zdvadu

Barva vyrovnand, po pouZitych surovinach

Viné a chuf piijemnd, pfirozend, odpovidajici charakteru pouZitych
slozek a ochucovadel
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Tabulka 13

Fyzikdlni a chemické pozadavky

cukru

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

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

na pSeni¢né pecivo bézné 14,0 3,0 3,0 100 0,15

na pSenicné pecivo jemné 14,0 3,0 2,5 - 0,15

na dortové korpusy 10,0 3,0 2,5 - 0,15

na ostatni cukrarské 15,0 3,0 2,5 - 0,15

pecivo

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

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

peciva v¢. pernikil

na ptipravu knedliki 15,0 2,0 3,0 - 0,15

na ptipravu smaZenych 14,0 5,0 3,0 - 0,15

vyrobkl

na piipravu obilné kaSe 15,0 5,0 - -

na pripravu moucniki bez| 15,0 3,0 - -
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.
Ryze

Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

Ukazatel Hodnota
Vlhkost nejvyse 15,0 %
Necdistoty organické * 8 nejvyse 1,0 %
Necistoty minerdlni * 4 nejvyse 0,2 %
Ptimési celkem * 9 bez limitni hodnoty
zrna neloupand nejvyse 0,15 %
Drt * 10 nejvyse 0,1 %

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

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky

hmotnost balen{ pfipustnd odchylka
do 50 g -10 %
51- 120 ¢ - 5%
121- 250 ¢ -4 %
251-1000 g -3 %
1001- 2 500 g -2 %
nad 2 500 g -1%
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Pfiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
vajecné suSené
bezvajecné nesusené
Téstoviny semolinové plnéné
celozrnné zmrazené
domadci balené vakuové nebo v inertni
ostatn{ atmosféfe
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Pfiloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

Tabulka 1
Smyslové pozadavky

Vzhled a tvar(| Odpovidaji trZznimu druhu, spotfebitelské baleni neobsahuje
pfimés jinych tvari nebo druhl téstovin nad 1 %. Povrch
hladky, kompaktni, bez trhlin. U vdlcovanych téstovin a u
téstovin, kde vétSina povrchu je tvofena fezem (napf. u tzv.
hvézdicek), mlze byt povrch mirné drsny a moucny. Podil
zlomkl miZe byt maximdlné 10 %.

Téstoviny se pfi dodrZzeni podminek uvedenych v ndvodu
nerozvaruji, nejsou lepkavé a zachovdvaji si svlij tvar i po
uvareni.

Barva Svétld, rovnomérnd v rlznych odstinech Zluté, u vajecnych
téstovin odpovidajici poctu pouzitych vajec, u semolinovych
téstovin jantarovd nebo v rlznych tmavsich odstinech Zluté, u
ostatnich druhli odpovidd pouZitym surovindm nebo potravnim
dopliikiim nebo pfidatnym ldtkdm nebo ldtkdm uréenym k
aromatizaci.

Viné a chuf (| Pfijemnd, odpovidd pouZitym surovindm nebo potravnim
dopliikiim nebo pfidatnym ldtkdm nebo ldtkdm uréenym k
aromatizaci.
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Tabulka 2
Fyzikdlni a chemické pozadavky
Téstoviny nejméné nejvyse
Vlhkost - suSené - 13 %
- nesuSené 20 % 30 %
- zmrazené 20 % 38 %
- balené
vakuové ¢i v
inertni 20 % 38 %
atmosféte
Titrovatelné plnéné nejvyse 70 mmol.kg™ v pfepoétu na susinu
kyseliny téstoviny
(H") ostatn{ nejvyse 65 mmolkg™ v pfepoétu na susinu
téstoviny
Obsah jedl€é soli plnéné nejvyse 2,5 % v susing
vyjddieno jako téstoviny nejvyse 1,0 % v susiné
NaClI ostatn{
téstoviny




Cistka 111 Sbirka zdkont &. 333 / 1997 Strana 6805

Pfiloha ¢. 7 k vyhlasce &. 333/1997 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky

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

Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
pSenicny
Zitny
Zitno pSeni¢ny
Chléb pSeni¢no Zitny

celozrnny
vicezrnny
specialni
pSenicné
Zitné
BézZné pecivo Zitno pSeni¢né
pSenic¢no Zitné
celozrnné
vicezrnné

Jemné pecivo

suSenky

ze Slehanych hmot
oplatky
Trvanlivé pecivo perniky
suchary

precliky a trvanlivé tyCinky
crackerové pecivo
extrudované vyrobky

piskoty
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Pfiloha ¢. 9 k vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

Pozadavky na jakost

Vzhled a tvar | Kirka, povrch Stfidka Viné a chuf
Chléb pravidelné Cista, zlatohnédé dobre chlebova,
formovany, barvu, propecend, piijemna
klenuty bez zietelné porovita,
obnaZené stiidky pruzna,
stejnorodd
pravidelné | zlatohnédé€ barvy, dobie pecivovd,
formované, Cistd, kfupavd, propecend, pfijemna
BéZné klenuté bez zietelné porovita,
pecivo obnazené stfidky pruznd,
stejnoroda
Jemné pravidelné charakteristické dobie jemnd,
pecivo formované, barvy, propecend, pecivova,
z kynutého | klenuté nebo bez zietelné porovitd, piijemna,
tésta plnéné obnazené stfidky | vldcnd, pruznd s prichuti
pfidanych
slozek
Trvanlivé typickd kfehkd, pifjemna,
pecivo barva, u laminovanych | dle pfisady
kromé vyrobkl
suSenek, vrstevnaty lom
oplatkdl,
perniku
Susenky pravidelné, svétle hnédy kiehka jemnd
dle formy
Oplatky dle formy kiehky, otisk kiehka
formy
Pernik dle formy celistvy, Cisty vlacnd dle prisad
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Pfiloha ¢. 10 k vyhlasce ¢&. 333/1997 Sb.

Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky

Chléb nebaleny nejvySe -3 % pfi vazeni 10 kust
nejvyse -5 % u jednoho kusu
Chléb baleny nejvySe - 1,5 % pii vazeni 10 kust
nejvySe - 3,5 % u jednoho kusu
Bé&Zné pecivo nejvySe -4 % pfi vaZzeni 50 kust
do hmotnosti 300 g nejvySe -6 % u jednoho kusu
BéZné pecivo nejvySe -3 % pfi vazeni 10 kust
o hmotnosti nad 300 g nejvyse -5 % u jednoho kusu
Jemné pecivo nejvySe -5 % pii vdZeni 25 kust
o hmotnosti 150 g nejvySe -6 % pfi vaZzeni 10 kusi
Jemné pecivo nejvySe -3 % pfi vazZeni 10 kusi
o hmotnosti nad 150 g nejvyse -5 % u jednoho kusu
Trvanlivé pecivo
o hmotnosti do 50 g nejvyse - 10 %
51-100 g nejvyse -8 %
101 -250 g nejvyse -6 %
251 - 500 g nejvyse -4 %
nad 500 ¢ nejvyse -2 %
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Clenéni na druhy a skupiny

Pfiloha ¢. 11 k vyhlasce ¢&. 333/1997 Sb.

Druh

Skupina

Cukraisky vyrobek

s néplni lehkou tukovou
lehkou maslovou
tukovou
maslovou
Slehackovou

bilkovou
ostatni

Tésto

linecké
listové
ostatni

PoZadavky na jakost
Néplné

(1) Ndpln¢ musi mit stejnomérné zabarveni,

rovnomérné rozptyleny v celém objemu krému.
(2) Viné a chuf ndplni musi byt pfijemné, po pouZzitych surovindch, bez cizich
pachtl a prichuti, nesmi byt nakysld, horka.

Ptipustné zdporné hmotnostni odchylky

Piiloha ¢&. 12 k vyhlasce & 333/1997 Sb.

hrubé soucdsti musi byt

Pfiloha ¢&. 13 k vyhlasce & 333/1997 Sb.

Vyrobky nejvySe -5 % pfti vdzeni 25 kust
0 hmotnosti maximdlné 150 g nejvyse -6 % pii vazeni 10 kust
Vyrobky nejvySe -3 % pfti vazeni 10 kust

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

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabikovych vyrobcich
a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, pro pfirodni sladidla, med, necokoladové cukrovinky,

kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu a ¢okolddové cukrovinky

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 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, (ddle jen ,zdkon®)
pro piirodni{ sladidla, med, neéokolddové cukrovinky,
kakaovy prdsek a smési kakaa s cukrem, ¢okolddu a ¢o-
kolddové cukrovinky:

ODDIL 1
PRIRODNI SLADIDLA

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

b) cukrem sacharéza upravend zejména do krystali,
moucky, kostek, homoli, poptipadé doplnénd pfi-
datnymi ltkami nebo latkami uréenymi k aroma-
tizaci,

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

§2
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 1.

§3
Oznacovani
(1) Kromé udau uvedenych v zikoné a ve
zvldstni vyhldsce') se oznadi

a) cukr skupinou a podskupinou, kromé tekutych
vyrobkl z cukru,

b) tekuté vyrobky z cukru podskupinou, obsa-

hem suSiny a invertniho cukru v susing,

c) ostatni pfirodni sladidla obsahujici jiny sacharid

nez sachardzu ndzvem skupiny, kterd odpovidd
ndzvu tohoto sacharidu (napt. dextréza, fruktdza,
laktéza).

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

(3) Pripustné zdporné hmotnostni odchylky od
spottebitelského balen{ jsou uvedeny v piiloze ¢. 2.

§ 4

Pozadavky na jakost

Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v piiloze &. 2.

§5
Technologické pozadavky

Cukr nesmi byt podroben modfeni.

§6
Uvidéni do obéhu
(1) Cukr, s vyjimkou cukru moucky, se skladuje

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

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

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

ODDIL 2
MED

§7
Pro ulely této vyhldsky se rozumi{
a) medem potravina pfirodnitho sacharidového cha-
rakteru, kterd je vytvofena spoleenstvim vcel ze

!y Vyhldska Ministerstva zemédélstvi & 324/1997 Sb., o zptsobu oznacovdni potravin a tabdkovych vyrobkd, o ptipustné
odchylce od ddaji o mnozstvi vyrobku oznaceneho symbolem ,e“
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sesbiranych sladkych $¢iv kvétd rostlin (nektar)
nebo z vyméskd hmyzu na povrchu rostlin (me-
dovice) nebo na zwych Castech rostlin a kterou
vlely sbiraji, pretvéreji, komblnup se svymi speci-
fickymi lditkami, uskladfiuji a nechdvaji zrit v plds-
tech,

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

¢) medem medovicovym med pochdzejici zejména
z vymé&kt hmyzu,

d) medem smiSenym med pochdzejici ze sntisky nek-
tarového a medovicového pivodu bez vyrazné
ptevahy jednoho druhu,

e) vytofenym medem med ziskany odstfedovdnim
odvickovanych plistg,

f) plisteckovym medem med zavickovany a ulo-
zeny véelami do Cerstvé postavenych bezplodo-
vych pldstd a proddvany v uzavfenych celych
pldstech nebo dilech takovych pldstq,

g) lisovanym medem med ziskany lisovdnim pldsta
bez plodu za pouziti mirného tepla,

h) vykapanym medem med ziskany vykapdnim od-
vickovanych plésti bez plodu.

§8
Clenéni na skupiny
(1) Med se ¢leni na skupiny
a) kvétovy,
b) medovicovy,
¢) smiSeny.
(2) Rozdéleni dle zpasobu ziskdvin{
a) vytoCeny med,
b) pldsteckovy med,
¢) lisovany med,
d) vykapany med.

§9

Oznacovani

(1) Med musi byt oznalen Zivolisnym druhem
vlely. Toto oznaleni nemusi byt uvedeno, pokud se
jednd o zivocisny druh vlely medonosné.

(2) Med se oznaluje ndzvem druhu a skupiny.
U medu kvétového se ddle mize uvést i ndzev jedno-
druhovy nebo smésny.

(3) Med se dédle oznaluje zpusobem ziskdvini.
V piipadé, Ze se jednd o med vytoleny, nemusi byt
zpusob ziskdvan{ uveden.

(4) Jako pastovy med se oznaéf med, ktery byl po

ziskdni technologicky upraven do pastovité konzis-
tence a ktery je tvofen smési jemnych krystala.

sahuje

(5) Jako med s pldstecky se oznaéi med, ktery ob-
jeden nebo vice kust pldsteckového medu.

§ 10
Pozadavky na jakost

(1) Do medu nesmi byt pfidiny zddné litky a z4dd-

nd z jeho zdkladnich sloZek z néj nesmi byt odniata.

a)
b)

©)
d)

(2) Med nesmf
mit jakékoliv cizf pfichuté a pachy,
zalit kvasit nebo pénit,

byt zahtdt do takové miry, Ze jeho pfirozené
enzymy jsou znieny anebo se stanou neaktivni,

mit uméle zménénou kyselost.

(3) Smyslové, fyzikdlni a chemické poZzadavky na

jakost jsou uvedeny v pfiloze &. 3.

§ 11
Uvadéni do obéhu

Med se skladuje v suchych prostorich pfi teploté

nejvyse do 25 °C a relativni vlhkosti nejvyse 70 %.

f)

g)
h)

1)

ODDIL 3
NECOKOLADOVE CUKROVINKY

§ 12
Pro ucely této vyhldsky se rozuméji
necokolddovymi cukrovinkami (déle jen ,cukro-
vinky“) potraviny, jejichz zdkladni slozku tvofi
cukry a které obsahuji nejvyse 5 % kakaovych
soucasti v pfepoctu na susinu,
karamelami cukrovinky tvérlivé konzistence, do
urlité miry zvykavé, s riznou pfichuti,
necokolddovym drazé cukrovinky tuz3{ az tvrdé
konzistence s riznymi vlozkami, s nibalem cukru,

zelé cukrovinky s konzistenci gelu vzniklou pii-
davkem Zelirujicich ldtek, jako zejména pektinu,
agaru, Skrobu nebo Zelatiny,

sGjovymi a arasSidovymi cukrovinkami cukrovinky

obsahujici s6ju nebo arasidy ve tvaru tabulek, ty-
¢inek nebo fezd,

gumovitymi cukrovinkami cukrovinky gumovi-
tého charakteru riznych tvart a chuti,

rahatem Skrobové Zelé rtznych tvart obalenych
smési praskového cukru a Skrobu,

tureckym medem $lehany cukrosirupovy roztok
s bilkem, popiipadé s ptidavkem suchych skotdp-
kovych plodg,

chalvou 3$lehand kandytovd hmota s pénotvornou
litkou pastovité konzistence, popiipadé s pfidav-
kem suchych skotdpkovych plodt a tuku,
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j) lékoficovymi cukrovinkami cukrovinky ze smési
cukru, bonbondfského sirupu a mouky, poptipadé
dalsich surovin, jejichz charakteristickou slozku
tvofi vytazek z lékofice,

k) fonddnovymi cukrovinkami cukrovinky polotuhé
a7 tuhé konzistence z cukerné hmoty, poptipadé
s pfidavkem dal3ich ldtek s jemnou krystalickou
strukturou,

) komprimdty cukrovinky vyrdbéné lisovanim
ochucenych a obarvenych praskovitych smési ze-
jména ve tvaru Colek nebo tablet,

m) zvykackou cukrovinka vyrazné gumovité az tazné
konzistence s riznymi prichutémi,

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

o) roksy cukrovinky tvrdé konzistence podobné
dropstim, ve tvaru $pali¢ky, tycinek nebo lizdtek,
které mohou mit na prifezu barevné obrazce
z ochucenych kandytovych hmot,

p) furé cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu

matné, sklovité, tvrdé konzistence obsahujici

uvnitf minimdlné 13 % polotuhé nebo tekuté nd-
plné,

r) pénovymi cukrovinkami cukrovinky lehéené pé-
novité, mirn¢ gumovité, Zvykavé konzistence,
s jemnymi Casticemi smési praskového cukru
a skrobu.

§ 13
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 4.

§ 14

Oznacdovani

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

§ 15
Pozadavky na jakost

Fyzikdln{ a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v piiloze ¢ 5 tabulce 1.

§ 16
Uvadéni do obéhu

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

ODDIL 4
KAKAOVY PRASEK
A SMESI KAKAA S CUKREM

§ 17
Pro ulely této vyhldsky se rozum{

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

b) kakaovou drti kakaové boby prazené nebo nepra-
zené po vycisténi, zbavené slupek a klicku, obsa-
hujici nejvySe 5 % zbytka slupek nebo klicka
a nejvyse popela 10 % hmotnostnich v pfepoétu
na tukuprostou susinu,

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

d) kakaovym tukem tuk ziskany z kakaovych bobu
nebo z jejich &ist,
e) kakaovym prdskem (didle jen ,kakaem®) potravina

ziskand z prazenych kakaovych bobt, z nichz byl
laste¢né odstranén kakaovy tuk,

f) smési kakaa s cukrem potravina ziskand mechanic-
kym smisenim nebo instantizaci kakaového pras-
ku s cukrem v urcitém poméru.

§ 18
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

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

§ 19
Oznacdovani

(1) Kakao se oznaé{ ndzvem skupiny, smési kakaa
s cukrem ndzvem podskupiny.

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

§ 20
Pozadavky na jakost

Fyzikdln{ a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v piiloze &. 7 tabulkdch 1 a 2.

§ 21
Uvadéni do obéhu
Kakaovy prdsek a smési kakaa s cukrem se skla-

duji pii teploté do 25 °C a relativn{ vlhkosti vzduchu
nejvyse 70 %.
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ODDIL 5
COKOLADA
A COKOLADOVE CUKROVINKY

§ 22
Pro dlely této vyhldsky se rozumi
a) Cokolddou potravina vyrobend z kakaovych sou-
asti, cukrti, mléénych vyrobkd, poptipadé z dal-
sich slozek, ptidatnych litek nebo ldtek uréenych
k aromatizaci,

b) ¢okolidovymi cukrovinkami potraviny, u kterych
podil kakaovych souédsti ¢ini nejméné 5 % v pre-
poctu na susinu,

c) kakaovou souldsti kakaovd drt, kakaovd hmota,
kakaovy pradsek nebo kakaovy tuk,

d) Cokolidovym ndpojem potravina, u které podil
kakaovych souldst{ ¢inf nejméné 15 % v prepoctu
na susinu.

§ 23
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny je uve-
deno v priloze ¢. 8.

§ 24
Oznadovani

(1) U Cokoldd se v ndzvu vyrobku uvede vzdy

a) druh 1 skupina,

b) ndzev slozky, kterd vyrobek charakterizuje, jako
zejména mandle, liskové ofechy, susené ovoce,

¢) u Zokolddovych polev ndzev skupiny, poptipadé
podskupiny.

(2) U Zokolddovych cukrovinek se v ndzvu vy-
robku uvede druh a podskupina nebo skupina a pod-
skupina.

(3) Pripustné zdporné hmotnostni odchylky ba-
lenf jsou uvedeny v piiloze &. 9 tabulce 3.

§ 25
Pozadavky na jakost

Fyzikilni a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze &. 9 tabulkdch 2 a 3.

§ 26
Uvadéni do obéhu

Cokoldda a ¢okolddové cukrovinky se skladujf pfi
teploté do 20 °C a relativni vlhkosti vzduchu nejvyse
70 %.

§ 27

Pfechodné ustanoveni

Oznadeni ptirodnich sladidel, medu, ne¢okolddo-
vych cukrovinek, kakaového prasku a smési kakaa s cu-
krem, ¢okolddy a Cokolddovych cukrovinek balenych
v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. bfezna 1998 se posu-
zuje pouze podle § 6 zdkona.

§ 28
Utinnost
Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem vyhld3eni,

s vyjimkou § 3, 9, 14, 19 a 24, které nabyvaji déin-
nosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:

Ing. Lux v. r.
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Pfiloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

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

cukr cukr moucka s obsahem

protihrudkujicich 14tek

tvarovany cukr (kostky, bridz,
homole)

cukr s prisadami

pfirodni cukr

kandys

tekuté vyrobky z cukru

invertovany sirob

karamel

ostatni ptirodni
sladidla

dextrdza, fruktéza a dalsi

Priloha €. 2 k vyhldsce ¢. 334/1997 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

1. Cukr
skupina sachar6za % popel % invertni | ztrdta barva v
polarometricky | konduktometricky| cukr % | su$enim | roztoku
nejméné nejvyse nejvyse %o pfi 420
nejvyse | nm (L.U.)
nejvyse
cukr extra 99,7 0,01 0,04 0,1 22,5
bily
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cukr bily 99,7 0,04 0,04 0,1 60
cukr polobily 99,5 0,10 0,10 0,1 150
cukr moucka 96,7 0,04 0,10 0,2 -
s protihrudk.

latkami

nejvyse 3 %

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

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

pfirodni cukr 97,5 0,8 0,09 14 -
kandys 98.5 0,45 - 0,45 -

U vSech uvedenych skupin obsah nerozpustnych latek nejvyse 50,0 mg/kg s
vyjimkou cukru moucky s protihrudkujicimi latkami a cukru s pfisadami.

Tridéni dle velikosti ¢astic sacharozy :

délka strany

oka sita v mm

odil % hmotnostni

cukr krystal

cukr krupice

cukr moucka

2,00 - 04 nejméné 70 - -
0,80 - 0,16 - nejméné 70 -
nad 1,00 nejvyse 5
0.80 - 0.40 - - nejvyse 5
pod 0,40 nejméné 95

Déleni podle tvaru a velikosti ¢astic sacharodzy :

a) cukr krystal je smés krystald stejnomérného zrné€ni, volné sypk4,

b) cukr krupice je smés mensich nebo rozdrcenych krystalt stejnomérného
zrnéni, volné sypk4,

c¢) cukr moucka je volné sypkd smés jemné¢ drcenych krystald,
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d) prirodni cukr je sypkd, zrnitd svétlezlutd hmota, na omak mirné lepkava,

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

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od spotfebitelského baleni cukru

1. cukr krystal a krupice

véetné obalu u 100 ks
po 0,5 kg

po 1,0 kg

od 2 kg do 5 kg

2. cukr moucka

po 0,5 kg

po 1 kg

3. Tvarovany cukr

do 0,5 kg

do 1 kg

Primérnd hmotnost péti skupinovych baleni a péti velkospotiebitelskych
baleni, ndhodné odebranych z rliznych mist, musi odpovidat nejméné hmotnosti

deklarované.

2. Tekuté vvrobky z cukru

parametry

invertovany sirob

karamel

suSina
refraktometricky %

nejméné 73

nejméné 73

invertni cukr v

susiné %

nejméné 40

nejméné 50

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

chuf sladka nahotkld
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3. Ostatni prirodni sladidla

a) Dextréza

dextréza (D-glukoza) sutina % sulfatovy popel
% hmot suSiny hmot. % hmot. suSiny
nejméné nejméné nejvyse
dextrdza 95,5 90 0,25
monohydrat
dextréza bezvoda 99,5 98,0 0,25
b) Fruktéza
ztréta popel barva roztoku pH
suSenim % | konduktometricky| pfi 420 nm
nejvyse % nejvyse (I.U.) nejvyse
fruktoza 0,5 0,1 30 4,5-7,0
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

A) Smyslové pozadavky

med konzistence a chuf barva
vzhled
mirné az silné vodové Cistd az s
kvétovy viskozni, tekutd, | vyrazné sladkd az nazelenalym
Castecné az plné Skrablava nddechem, slabé zZlutd
krystalickd az zlatavé 7lutd
mirné az silné sladkd, poptipadé tmavohnédd s
medovicovy viskozni, tekutda, | kofenénd az mirné nadechem do
¢astecné az plné Skrablava cervenohnéda
krystalickd
smiSeny mirné az silné sladkd jantarova az tmavé
viskozni, tekuta, hnéda
CasteCné az plné
krystalicka
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Poznamka:
Pro uréeni skupiny a pivodu medu je rozhodujici mikroskopicky obraz zastoupeni
pylovych zrn, medovicovych prvkil a elektrolytickd konduktivita.

B) Fyzikdlni a chemické pozadavky

druh medu

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

* U medu kvétového jednodruhového akdtového z trnovniku akdtu (Robinia
pseudoacacia) miize byt zdanlivd sacharéza nejvyse 10,0%.

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

Clenéni necokolddovych cukrovinek na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

karamely tukové s jadrovinami
s ovocnou piichuti
mlécné, kakaové nebo

kdvové
Necokolddové necokolddové drazé podle druhu vlozky
cukrovinky (cukrovd, Zelé, jadroviny,

suSené ovoce nebo
proslazené, marcipdn a
dalsi)
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Necokoladové
cukrovinky

zelé

sojové pochoutky

araSidové pochoutky

gumovité

rahat

chalva

turecky med

1ékoticové cukrovinky

pénové cukrovinky

(marshmallow)

fonddanové cukrovinky

komprimdty

zvykacky balonkové (bubble gum)
platkové
drazované

dropsy

roksy

furé s tukovou naplni

s cukernou (sirupovou)
ndplni

pasty nebo pomazanky

zejména liskoofiSkové,
mandlové, arasidové
nebo kokosové
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Pfiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

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

karamely - 20"
necokoladové drazé - 25"

zelé 22.0 207
sojové a araSidové - 3.0
cukrovinky

gumovité cukrovinky 22.0 50
rahat, chalva 20.0 50
turecky med 8.0 2.0
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Iékoticové vyrobky 19.0 407
pEnové 25.0 2.5
fonddnové 12.0 157
komprimaéty s glukézou 7.0

ostatn{ 3.0 3.0
Zvykacky: pii 105 °C pii 900 ° C
ovocné balonkové 7.5 10.0""
draZované 7.5 70"
platkové 7.5 7.0
dropsy:

tvarované 3.0 2.07
lité kandyty 5.0 2.07
protahované 6.0 207
roksy 6,0 2.07)
furé - 2.0”
pomazdnky nebo pasty 2,0 3.0
Pozndmka:

*) obsah popela v ptivodnim vzorku

**) Obsah popela v susin

U vyrobku balenych do sd¢kt miize byt podil drobné ttisté nejvyse
dropsy a furé 2%
kompriméaty 5%

Tabulka 2
Pripustné zaporné hmotnostni odchylky
hmotnostni interval hmotnostni odchylky

do 105¢g - 10%

od vice jak 105 -150 g - 8%

od vice jak 150 - 250 g - 5%

od vice jak 250 - 500 g - 3%

od vice jak 500 - 1000 g - 2%

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

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

druhy skupiny podskupiny
kakaovy prdsek nebo kakaovy prdsek
kakao
odtu¢nény kakaovy
prasek
smés kakaa s cukrem smés kakaa s cukrem slazeny kakaovy prések,
slazena kakaova smées,
slazend smés s kakaovou
chuti,
slazeny odtu¢nény
kakaovy prasek,
smés odtu¢néného slazend smés kakaového
kakaového prasku s praSku se snizenym
cukrem obsahem tuku
slazend smés s kakaovou
chuti se snizenym
obsahem tuku
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Pfiloha ¢. 7 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost kakaovych prasku

Tabulka 1 - Kakaovy prdsek

obsah kakaového

obsah vlhkosti v %

obsah popela v

tuku v susiné v % nejvyse tukuprosté suSiné v
% nejvyse
kakaovy prdsek nejméné 20,0 7,0 13,0
(kakao)
kakaovy prések nejméné 8 7,0 13,0

odtu¢nény

nejvyse 20
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Tabulka 2 - Smési kakaa s cukrem

obsah
kakaového
prasSku* v
susiné v %

obsah
sacharozy v
susin€ v %

obsah vlhkosti
% nejvyse

obsah popela
v % nejvyse

slazeny kakaovy
prasek (slazené
kakao)

nejméné 25,0

nejvyse 75,0

5,0

4,0

slazend kakaova
smés (slazend
smés s kakaem)

nejméné 20,0

nejvyse 80,0

5,0

4,0

slazend smeés s
kakaovou chuti

nejvyse 20,0

nejméné 80,0

5,0

4,0

slazeny
odtucnény
kakaovy prések
(slazené
odtucnéné
kakao

nejméné 25,0

nejvyse 75,0

5,0

4,0

slazend
odtucnénd
kakaova smés
(slazend smés
kakaového
prasku se
snizenym
obsahem tuku)

nejméné 20,0

nejvyse 80,0

5,0

4,0

slazend smés s
kakaovou chuti
(se sniZzenym
obsahem tuku)

nejvyse 20,0

nejméné 80,0

5,0

4,0

* v piipadé smési odtucnéného kakaového prasSku s cukrem - obsah odtu¢néného
kakaového prasku v susiné
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Tabulka 3 - Pfipustné zdporné hmotnostni odchylky

hmotnostni interval

hmotnostni odchylky

do 100 g -5 %
101 -250 g -3 %
251 -500 g -2 %
501 - 1000 g -1 %
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Clenéni ¢o

v

Pfiloha ¢. 8 k vyhlasce ¢. 334/1997 Sb.

koldd a ¢okolddovych cukrovinek na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Cokolada neslazend bez piisad, plnénd, nebo
hotkd s prisadami
na vareni
hotfkomlé¢na
mlécnd

mlécnd s vysokym
obsahem mléka
mlécnd s odstiedénym
mlékem

smetanova

bild

hotkd se snizenym
obsahem sachardzy
mlécnd se sniZenym
obsahem sacharozy

ryZe, vlo¢ky nebo dalsi
tvary

figurky

speciality

podle skupiny cokolddy

cokolddova poleva
horka,

cokolddovd poleva
hofkomlécna,
cokolddovd poleva
mlécnd

cokolddovd poleva
mlécnd

s odstfedénym mlékem,
¢okolddovd poleva
mlécnd s vysokym
obsahem mléka,
cokolddovd poleva velmi
svétla,

cokolddovd poleva bil4,
¢okolddova poleva horka
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se snizenym obsahem
sachardzy
cokolddova poleva
mlécnd se sniZenym
obsahem sachardzy,

tukové polevy

cokolddova poleva
cukraiska se sniZenym
obsahem kakaovych
soucdsti

cokolddovd poleva s
ndhradnimi tuky

Cokolddové cukrovinky

formované

formované v riznych
tvarech z ¢okolddovych
polev s riznymi ndplnémi
(tukovymi, krémovymi,
likérovymi a dalSimi)

rizné druhy vloZek
(zelé), fondan, vylehcené
hmoty pénou a dalsimi)
mdcené Cokolddovymi
polevami

dezerty

jednodruhové
dezertni smési

nugaty

podle druhu piisady
udavajici charakter

¢okoladové drazé

podle druhu vlozek

sezonni vyrobky

z mlé¢né Cokolddy
z hotké cokolddy

cokolddové pasty nebo
cokolddové pomazdnky

zejména liskoofiSkové,
mandlové, arasidové nebo
kokosové

cokolddové ndpoje v
prasku
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Tabulka 1

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

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost cokoldad a cokoladovvch polev

v hmotnostnich % vztazenvch na susSinu

Vyrobek

Obsah
kakaové-

ho tuku

Obsah

tukupros-
té kakao-
vé susiny

Obsah
celkové
kakaové
susiny

Obsah
mlééného
tuku

Obsah
tukupros-
té mlécné
suSiny

Obsah
celkového
tuku

Obsah
sacharozy
véetné
nahr.
cukri

Neslazena
¢okolada

> 50 < 58

Cokoldda
horka

> 18

> 35

Cokolada
na vareni

> 18

> 30

Horko-
mlécna
¢okolada

> 10

> 40

Mléénd
¢okolada

MIécna
¢okolada
S
vysokym
obsahem
mléka

>25

> 20

<55

MiIécna
¢okolada
s odstie-
dénym
mlékem

Smetano-
va ¢oko-
lada

Bila
¢okolada

hotké co-
koldda se
snizenych
obsahem
sacharézy

> 18

> 14

> 35
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MIécna
¢okolada
se
sniZenym
obsahem
sacharozy

> 2.5

> 25

> 3.5

> 10.5

> 25

<55

Cokol4-

dova ryze,
¢okolado-
vé vlocky

>12

Mlécna
ryZe,
mlécné
cokolddo-
vé vlocky

> 3.5

> 10.5

> 12

Horka ¢o-
koladova
poleva

<31

Hoftko-
mlécénd
¢okolado-
vé poleva

Mlécna
cokolddo-
vé poleva

MIécna
cokolado-
vé poleva
s odstre-
dénym
mlékem

>25

> 25

< 0.5

>3]

<55

MIécna
cokoldado-
vd poleva
S
vysokym
obsahem
mléka

> 2.5

> 20

> 15

> 25

<55

Velmi
svetla
¢okolado-
va poleva

> 20

> 15

> 31

<55

Cokold-
dova
poleva
bila

< 0.5




Strana 6832 Sbirka zdkondt & 334 / 1997 Cistka 111

MIéénd = = = = - -
cokolddo- > 2.5 > 25 >3.5 > 10.5 > 25 <55
vd poleva
se
snizenym
obsahem
sachardzy
Hork4 = = =
cokolddo- | > 18 > 14 > 25
vd poleva
se
sniZenym
obsahem
sacharozy

Poznamka:

1) Kdvovd cCokoldda obsahuje nejméné 1,5 % mleté prazené kavy nebo
odpovidajici mnoZstvi rozpustné kdvy.

2) Ostatni Cokolddy s pfisadami, jako napf. mandlemi, ofiSky, arasidy, kokosem
obsahuji nejméné 5 % piisad.

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

4) U plnéné ¢okolddy tvoii poleva nejméné 25% hmotnosti vyrobku.

Tabulka 2

Fyzikalni a chemické pozadavky na ¢okoladové cukrovinky

skupina podil cokolddové polevy v % obsah popela v %
z hmotnosti vyrobku nejvyse

formované cukrovinky 35 - 65 3,0
c¢okoladové drazé 20 - 75 3,0
madcené cukrovinky 15 - 50 3,0
polomdcené 7-25 3,0
cukrovinky

nugdaty 7 -25 3,0
Pozndmka:

Za cokolddové cukrovinky se povazuji i kombinované dezertni smési a sezonni
vyrobky, slozené z ¢okolddovych i neCokolddovych cukrovinek, kde podil
cokolddové polevy je nejméné 7% z celkové hmotnosti vyrobku.
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Tabulka 3

Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky

druh vyrobku

hmotnostni interval

hmotnostni odchylky

¢okolada a cokoladové
tyCinky

do 50 g
vétsinez 50 do 100 g
vétsi nez 100 do 250 g
vEétsi nez 250 do 500 g
vetsi nez 500 do 1000 g

- 10%
- 5%
- 3%
- 2%
- 1%

cokolddové cukrovinky

do 105 g
vEétsi nez 105 do 150 g
vétsi nez 150 do 250 g
veétsi nez 250 do 500 g
vétsi nez 500 do 1000 g

- 10 %
- 8%
- 5%
- 3%
- 1%
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335

VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu,

pro nealkoholické nipoje a koncentréaty k pfipravé nealkoholickych ndpoju, ovocnd vina, ostatni vina

a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabakovych vyrobcich a o zméné a do-
plnén{ nékterych souvisejicich zdkond, (déle jen ,zd-
kon®) pro nealkoholické népoje a koncentrdty k pfi-
pravé nealkoholickych nipoji, ovocnd vina, ostatn{
vina a medovinu, pivo, konzumni Ith, lihoviny a ostatn{
alkoholické ndpoje, kvasny ocet a drozdt:

ODDIL 1

NEALKOHOLICKE NAPOJE
A KONCENTRATY
K PRIPRAVE NEALKOHOLICKYCH NAPOJU

§1
Pro dcely této vyhldsky se rozumi

a) nealkoholickym ndpojem ndpoj obsahujici nejvyse
0,5 objemovych procent alkoholu (0,4 hmotnost-
nich procent alkoholu), vyrobeny ze stanovenych
surovin, zejména z vody nebo minerdlni vody,
ovocné, zeleninové, rostlinné nebo Zivoéisné suro-
viny, cukri, medu nebo kombinaci nékterych
z uvedenych surovin, popfipadé syceny oxidem
uhliéitym,

b) koncentritem k piipravé nealkoholick}?ch ndpoji
vyrobek, obsahujici po tpravé nafedénim k primé
spotrebe ve vyrobcem doporudeném poméru nej-
vyse 0,5 objemovych procent alkoholu (0,4 hmot-
nostnich procent alkoholu) a dal$f suroviny uve-
dené pod pismenem a),

¢) ndpojovym koncentritem zahus$ténd smés jednot-
livych surovin pouifvan}?ch k V}?robé nealkoholic-
kych ndpoji, urcend k piipravé ndpoji fedénim;
pro ndpojovy koncentrat s pfevazujicim podﬂem
cukrt Ize pouZit ndzev sirup,

d) ovocnym nebo zelemnovym koncentritem
ovocnd nebo zeleninovd $tiva zahusténd na 50
a méné procent puvodniho objemu odstranénim
vody,

e) mzkoenergenckym ndpojovym koncentritem nd-
pojovy koncentrdt, obsahujici nihradni sladidla,

f)

g)

h)

k)

D)

vykazujici po dpravé nafedénim k pfimé spotiebé
ve vyrobcem doporucenem poméru, sniZeni vy-
uZitelné energie nejméné o jednu tfetinu oproti
ndpoji, v némz nebyla nahradnf sladidla pouzita,

ndpojem v prasku homogenni smés jednotlivych
surovin uvedenych pod pismenem a) ve formé
prasku, granuli nebo komprimdtt, urfend k pti-
pravé nealkoholickych ndpoji rozpousténim,

ovocnou nebo zeleninovou $tivou ndpoj vyro-
beny z jejich §tdv ziskanych mechanickymi po-
stupy Z ovoce nebo zeleniny nebo koncentrdtl
z nich, s pfipadnym pfidavkem cukrt, u kterého
obsah ovocné nebo zeleninové susiny odpovidd po
pfepoctu nejméné puvodnimu mnoZstvi pouzité
ovocné nebo zeleninové $tivy,

nektarem ndpoj pfipraveny z ovocnych nebo ze-
leninovych $tdv nebo z jejich koncentrdtd, Vody,
ptipadné cukri, u kterého nejmensi obsah ovocné
nebo zeleninové susiny v pfepoétu na pouzité
mnozstvi ovocné nebo zeleninové $tdvy je uveden
v ptiloze ¢&. 1,

ovocnym nebo zeleninovym nidpojem ochuceny
nealkoholick}? ndpoj na bazi ovocné nebo zeleni-
nové stavy, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych §tdv nebo Je]lch koncentrdtd a dal$ich suro-
vin uvedenych pod pismenem a), u kterého obsah
ovocné nebo zeleninové suSiny v pfepoétu na
pouzité mnozstvi ovocné nebo zeleninové $tivy
¢inf nejméné jednu étvrtinu hmotnostniho podilu
stanoveného pro nektary,

limonddou ochuceny nealkoholick)? ndpoj na bizi
vody vyrobeny z pitné vody, nipojovych koncen-
tratu nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla sy-
ceny oxidem uhli¢itym,

minerilni vodou ochucenou ochuceny nealkoho-
licky napoj na bizi minerdlni vody, vyrobeny
z pr1rodn1 minerdln{ vody, ndpoj ovych koncen-
tratd nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla
s ptvodnim obsahem oxidu uhliéitého,

sodovou vodou ndpoj vyrobeny z pitné vody
a oxidu uhliéitého, u kterého obsah oxidu uhliéi-
tého ¢ini nejméné 0,4 hmotnostnich procent.
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§2
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pii-

loze ¢. 2.

§ 3

Oznacdovani

(1) Kromé tdaji uvedenych v zikoné a ve zvldst-

nim predpise') jsou tyto dalsi pozadavky na oznaco-

vani

a)

b)

d)

e)

f)

g)
h)

nealkoholické nipoje a koncentrdty k ptipravé ne-
alkoholickych ndpojt se oznacuji ndzvem podsku-
piny, pokud neni ndzev podskupiny stanoven,
oznadi se nizvem skupiny,

pochdzi-li koncentrdt k ptipravé nealkoholickych

ndpoju nebo nealkoholicky ndpoj z mnoZstvi

§tavy jednoho druhu ovoce nebo zeleniny uvede-
ného v pfiloze & 1, mliZe se v oznaleni pouZit
misto slova ovocny nebo zeleninovy ndzev pouzi-
tého druhu ovoce nebo zeleniny. Vicedruhovy
koncentrit k pfipravé nealkoholickych ndpoju
nebo nealkoholicky ndpoj se oznacuji jako smés,
udaj o vyuzitelné energii; to neplati pro sodové
vody,

u ovocnych a zelenlnovych ndpoji, $tdv a nektart
tidaj, Ze se jednd o syceny ndpoj, je-li obsah oxidu
uhhc1teho nejméné 0,2 hmotnostmch procent,

u limonid ddaj o tom, Ze se jednd o nesycenou
limonddu, je-li obsah oxidu uhli¢itého niz$i nez
0,2 hmotnostnich procent,

u ovocnych a zeleninovych §tdv, nektard, ovoc-
n}?ch koncentrdtd a ostatnich nealkoholick}?ch
ndpoji oznaéenych jako ovocné uda] o podllu
ovocné nebo zeleninové slozky v ndpoji k pfimé
spotfebé v hmotnostnich procentech,

u ndpoju v prasku udaj, zda ptipravou vznikne
ndpoj Sumivy, perlivy nebo neperlivy,

u mineralnich vod ochucenych tudaj, Ze se jednd
o syceny ndpoj, jestlize byl ndpoj dodate¢né do-
sycen oxidem uhli¢itym; ddle ndzev pramene s cha-
rakterizujicim oznacenim podle klasifikace mine-
rdlnich vod, minerdlni sloZzen{ s datem analyzy
a vyznalen{ zvyseneho obsahu téch iontd, u nichz
je to pro pouzity typ minerdlni vody pozadovano
zvld§tnim predpisem,”)

limonada obsahujici nejméné jednu osminu hmot-
nostntho podilu ovocné nebo zeleninové $tivy,
stanoveného pro nektary, jako ovocnd nebo zele-
ninova limonada,

") Vyhldska Ministerstva zemédélstvi &

)

k)

y

ndpojovy koncentrdt se oznaluje jako ovocny
nebo zeleninovy ndpojovy koncentrit, jestlize po
predepsaném nafedéni obsahuje nejméné jednu
osminu hmotnostniho podilu susiny ovocné nebo
zeleninové $tdvy, stanovené pro nektary,

ndpojovy koncentrit nebo nealkoholicky ndpoj
ochuceny, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych $tiv nebo jejich koncentrdtd, ochuceny ldt-
kou uréenou k aromatizaci s charakterem jiného
druhu ovoce nebo zeleniny nez pouzitd zédkladni
ovocnd nebo zeleninovd slozka, jako ovocny nebo
zeleninovy ndpojovy koncentrdt nebo nealkoho-
licky ndpoj ochuceny s deklarovanou pfichuti,

ndpojovy koncentrit nebo nealkoholicky ndpoj
ochuceny, vyrobeny z ovocnych nebo zelenino-
vych §tav nebo jejich koncentrdtd, u nichZ hmot-
nostni podil suSiny ovocné nebo zeleninové $tdvy
nedosahuje hodnot stanoven}?‘ch v odstavci 4 ne-
bo 5, ]ako ‘ndpojovy koncentrdt nebo nealkoho-
hcky ndpoj ochuceny s ptidavkem ovocné nebo
zeleninové stdvy,

ndpojovy koncentrit nebo limondda ochucené ldt-
kou uréenou k aromatizaci nebo emulzi, které na-
hrazuji ovocnou nebo zeleninovou slozku, pouzi-
tou v ndzvu, jako ndpojovy koncentrit nebo limo-
ndda s deklarovanou pfichuti,

ovocni nebo zeleninovd $tiva pfislazend cukrem
ndzvem ,pfislazeno®, s uvedenim konkrétni hod-
noty obsahu pfidaného cukru v gramech na jeden
litr.

(2) Ptipustné zdporné hmotnostni a objemové od-

chylky:

Velikost obalu

odchylka

pfepravni obaly
(sudy, cisterny apod.)

-1,0 %

spotiebitelské obaly (ldhve,
plechovky, si¢ky apod.):

do 50g

-9 %

od 50g do 100g

45¢

od 100g nebo ml do 200 g nebo ml

-4,5 %

od 200 g nebo ml do 300 g nebo ml

-9 g nebo ml

od 300 g nebo ml do 500 g nebo ml

3,0 %

od 500 g nebo ml do 1000 g nebo ml

-15 g nebo ml

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

-1,5 %

324/1997 Sb., o zptisobu oznalovdni potravin a tabdkovych vyrobkd, o pfipustné

odchylce od udajii 0 mnozstvi Vyrobku oznaéeného symbolem ,e“.

2 Vyhléska Ministerstva zdravotnictvi ¢
jejich dpravy.

&. 292/1997 Sb., o pozadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zptsobu
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§ 4

Pozadavky na jakost

(1) Fyzikdln{ a chemické pozadavky na jakost ne-
alkoholickych ndpoji jsou uvedeny v pfiloze &. 1.

(2) Minerdlni vody ochucené musi déle spliiovat
chemické pozadavky pro balené pr1rodn1 minerdln{
vody, stanovené zvlastnim predpisem.?)

(3) K prislazeni ovocnych nebo zeleninovych
§tdv, s vyjimkou hroznové a hruskové §tdvy, 1ze pouzit
nejvySe 100 gramt cukrl, u jableéné $tivy nejvyse
40 gramt cukrl, u rybizové, citronové, limetkové
a bergamotové §tivy nejvyse 200 gramd cukrd na je-
den litr $tdvy.

(4) K pfislazeni nektar lze pouZzit nejvyse
20 hmotnostnich procent cukri nebo medu.

(5) K vyrobé ovocnych nebo zeleninovych §tiv
lze pouzit polobily nebo bily cukr, bezvodou nebo
krystalickou dextrézu, fruktézu nebo suseny gluké-
zovy sirup; k vyrobé ostatnich nealkoholickych ndpoju
lze navic pouzit glukézovy sirup nebo tekuté vyrobky
z cukru.

§5
Uvadéni do obéhu

(1) Nealkoholické ndpoje v prasvitnych obalech
se skladuji a pfepravuji chrinény pted pfimym sluneé-
nim svétlem.

(2) Nealkoholické ndpoje poddvané k pfimé spo-
tiebé musi mit teplotu nejvyse 15 °C.

(3) Celkovd doba Eepovéni sycenych nealkoholic-
kych ndpoju z transportniho obalu a vycepniho tanku
nebo rozlévané sycené nealkoholické nipoje ze spotie-
bitelského baleni jeden litr a vice nesmi piekrodit
12 hodin od otevieni obalu, neni-li pouZita ochrannd
atmosféra oxidu uhli¢itého.

ODDIL 2
OVOCNA VINA, OSTATNI VINA A MEDOVINA

§6
Pro dcely této Vyhlé§ky se rozumi{
a) ovocnym vinem ndpoj Vyrobeny alkoholovym
kvasenim stdvy z ovoce, § VY] jimkou hroznt révy

vinné, kterou je mozno pfed kvaSenim upravit pfi-
davkem vody a cukru,

b) sladovym vinem ndpoj vyrobeny alkoholovym
kvasenim sladovych vyluht pomoci sulfitovych
kvasinek,

¢) medovinou ndpoj vyrobeny alkoholovym kvase-
nim véeliho medu rozfedéného ve vodé,

d) bylinnym vinem ndpoj vyrobeny z ovocného vina,

ve kterém se maceruji byliny a kofeni, nebo vy-
robeny z vyluhd kvéta Cerného bezu nebo zkva-
$enim $tdvy z plodi Cerného bezu,

e) likérovym vinem ndpoj vyrobeny z nekvaSené
§tivy z ovoce, s vyjimkou hroznd révy vinné,
nebo z nekvasené stivy z plodi éerného bezu
s pfidinim jemného rafinovaného kvasného lihu
nebo destilitu a cukru,

f) ovocnym cidrem ndpoj vyrobeny ¢dsteCnym pro-
kvasenim §tdvy z ovoce, s vyjimkou hrozni révy
vinné, ktery obsahuje oxid uhli¢ity ziskany pfi-
rodnim kvasenim, poph’padé dosyceny oxidem
uhliéitym,

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

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

1) ovocnym vinem dezertnim ovocné vino s pfidanim
cukru a jemného rafinovaného kvasného lihu na
hodnoty stanovené v pfiloze ¢. 3 tabulce 2,

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

k) ovocnym vinem perlivym ovocné vino sycené oxi-
dem uhli¢itym na neyjméné 0,1 MPa, poptipadé
doslazené.

§7
Clenéni na druhy a skupiny

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

§ 8
Oznacovani
1) Krome dajti uvedenych v zdkoné a ve zvlast-

nim predpise’) jsou tyto dalsi pozadavky na oznalo-
véan{

a) obsah alkoholu v objemovych procentech,

b) je-li v ndzvu ovocného vina pouzito oznaceni
ur¢itého druhu ovoce, Ze nejméné 95 % hmot-
nostnich podilu ovocné §tdvy pochdzi z uvedeného

druhu.

(2) Ovocnd vina ostatni se oznali vzdy ndzvem
druhu a skupiny.

§9

Pozadavky na jakost

Smyslové a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v pfiloze ¢. 3 tabulkdch 1 a 2.
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§ 10
Technologické pozadavky

(1) Na vyrobu ovocného vina z ]ednoho druhu

ovoce se pouzije mnozstvi ovocné §tdvy v poméru sta-
noveném v priloze ¢. 3 tabulce 3.

(2) Na vyrobu 1000 litri medoviny se pouzije

nejméné 280 kilogramt véeltho medu.

b)

f)

g)

h)

)

k)

ODDIL 3
PIVO

§ 11

Pro ucely této vyhldsky se rozumi

pivem pénivy ndpoj vyrobeny zkvaSenim mladiny
ptipravené ze sladu, vody, chmelovych hldvek,
upraveného chmele nebo chmelového extraktu,
ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alko-
holu (etylalkoholu) a oxidu uhli¢itého obsahuje
1 uréité mnozstvi neprokvaSeného extraktu; slad
lze do vyse jedné tfetiny hmotnosti celkového
extraktu ptvodni mladiny nahradit cukrem nebo
extraktem jecného Srotu, upraveného jedmene,
ryze nebo kukufice,

sladem obilnd zrna je¢mene nebo psenice, u nichz
sladovinim doslo k enzymatickym pfeméndm
endospermu a k vytvofeni typickych chutovych
a aromatickych ldtek,

pivem spodné kvasenym pivo vyrobené za pouZiti
kvasinek Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum
(carlsbergensis),

pivem svrchné kvasenym pivo vyrobené za pou-
ziti kvasinek Saccharomyces cerevisiae subsp. ce-
revisiae, piipadné s pfidavkem mlé¢nych bakterii,
svétlym pivem pivo vyrobené previzné ze svét-
lych sladu ¢eského typu,

tmavym a polotmavym pivem pivo vyrobené
z tmavych sladd bavorského typu, sladii karame-
lovych, ptipadné barevnych sladu ve smési se svét-
lymi slady,

fezanym pivem pivo vyrobené pfi stifeni smiSe-
nim svétlych a tmavych piv stejné podskupiny,
vyéepnim pivem pivo vyrobené previzné z jeé-
nych sladu s extraktem ptvodni{ mladiny do
10 hmotnostnich procent, spodné kvasené,
lezdkem pivo vyrobené previzné z jecnych sladl
s extraktem pivodni mladiny 11 az 12 hmotnost-
nich procent, spodné kvasené,

pivem specidlnim pivo vyrobené pfevdzné z jed-
nych sladd s extraktem ptivodni mladiny
13 hmotnostnich procent a vys$im, spodné kva-
sené,

porterem tmavé pivo vyrobené prevdzné z jenych
sladu s extraktem puvodni mladiny 18 hmotnost-
nich procent a vyssim, spodné kvaSené,

y

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)
)
j)
k)

nim

b)
c)

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

nealkoholickym pivem pivo s obsahem alkoholu
nejvyse 0,5 objemového procenta (0,4 hmotnost-
niho procenta),

pivem se snizenym obsahem cukra hluboce pro-
kvasené pivo s obsahem zatéZujicich litek, jejichz
nejvyssi pripustné hodnoty jsou v piiloze ¢. 5,
pSeniénym pivem pivo vyrobené s podilem
extraktu pSeni¢ného sladu vy$$im neZ jedna tfe-
tina hmotnosti celkové dodaného extraktu,

kvasnicovym pivem pivo vyrobené dodateénym
ptidavkem malého podilu rozkvasené mladiny
do hotového piva v prabéhu stdcent,

bylinnym pivem pivo vyrobené s pfidavkem dsti
bylin nebo dfevin nebo jejich extraktd,

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

§ 12

Clenéni na skupiny a podskupiny
(1) Pivo se ¢leni na skupiny podle barvy:
svétlé,
polotmavé,
tmavé,
fezané.
(2) Jednotlivé skupiny piv se ¢leni na podskupiny:
vycepni,
lezik,
specidlni,
porter,
se snizenym obsahem alkoholu,
se snizenym obsahem cukr,
pSeni¢né,
kvasnicové,
nealkoholické,
bylinné,
lehké.

(3) Skupinu piv nelze ménit pfibarvovinim.

§ 13

Oznacovani
1) Krome tidaji uvedenych v zdkoné a ve zvldst-
predpise’) se u plva ddle uvede
pivo se oznafuje vzdy ndzvem druhu, skupiny,
podskupiny,
obsah alkoholu v objemovych procentech,
zpusob kvaseni, jde-li o svrchné kvasené pivo,
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d) pouZiti minerdlni vody.

(2) Lehké pivo musi byt oznaleno nejvyse pii-
pustnym obsahem vyuzitelné energie; pivo se snize-
nym obsahem cukrd musi byt oznaleno nejvyse pfi-
pustnym obsahem zatéZujicich ldtek.

(3) Pro ulely oznalovéni je pivo vyrobené z jec-
ného sladu, chmelovych hldvek, upraveného chmele
nebo chmelového extraktu a vody povazovino za jed-
noslozkovou potravinu.

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

Obaly; deklarovany obsah nejvyse piipustnd zdpornd
odchylka
pfepravnich obalt
(sudy, cisterny) -1,0 %
spottebitelskych obalt (1ihve,
plechovky, minisoudky apod.)
0,25 1 3.6 %
0,331,03751,0,51 -3,0 %
0,751 2,0 %
1,01a2501 1,5 %
§ 14

Pozadavky na jakost

Fyzikélni, chemické a smyslové pozadavky na ja-
kost piva jsou uvedeny v piilohdch &. 5 a 6.

§ 15
Uviadéni do obéhu
(1) Pivo poddvané k pfimé spotifebé musi mit te-
plotu nejvyse 15 °C.

(2) Celkovd doba &epovani piva z transportniho
obalu nebo vyéepniho tanku, provddéného pretlakem
vzduchu, nesmi pfekrocit 12 hodin od zahdjeni vycepu.

(3) Lahvové pivo musi byt chrdnéno pfed pii-
mym sluneénim svétlem.

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

Pro dgely této vyhldsky se rozumi

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

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

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

d) destildty pravymi jednoslozkové alkoholické ni-
poje, jejichZ etanol pochdzi pouze ze zkvaSené
tekutiny nebo zkvaSené zdpary, vyrobené z cu-
kerné nebo zcukfené polysacharidické suroviny,
pfifemz vlastni aroma vzniklého destildtu i pro-
duktt z néj vyrobenych fedénim vodou je zacho-
vano,

e) destility fezanymi alkoholické ndpoje vzniklé pti-
ddnim rafinovaného kvasného lihu k destildtim
pravym, pfiCemz charakteristickd viné a chut
pouzitého pravého destilitu musi byt poznatelnd,

f) destildty vyrobenymi zvldstnim tradiénim zpuso-
bem alkoholické ndpoje ziskané z tézko zkvasitel-
nych nebo na cukr chudych surovin, bud destilact
zkvaSené zdpary s piidavkem, nebo bez pfidavku
lihu nebo destilaci alkoholického macerdtu ne-
zkva$ené suroviny,

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

h) ostatnimi lihovinami alkoholické ndpoje vyrobené
misenim lihu, destildtd, vody, vonnych a chuto-
vych ldtek, vina, lihovinového kuléru a jinych bar-
viv, maceraty, digerdtl, perkoldti nebo eludtt,

1) alkoholizovanymi ovocnymi $tdvami nebo pro-
tlaky alkoholické ndpoje vyrobené ze $tiv a pro-
tlakt, z jejich koncentrdtd, ovocnych bdzi nebo
emulzi, do nichZ byly pfiddny lih, vino, destildty,
poptipadé vonné nebo chutové ldtky,

j) michanymi alkoholickymi ndpoji alkoholické ni-
poje, jejichZ ziklad tvofi ovocna nebo jind slozka,
k niZ byly pfiddny rizné vonné a chutové litky,
lth, vino, destildty, vytazky z rostlin, sladidla
a dalsf ldtky, pfi¢emZ ovocnou slozku tvofi &dsti
ovoce i jeho celé plody, ovocnd $tdva nebo protlak,
vyrobené i z ovocnych koncentritd, emulzi nebo
bazi, zatimco neovocnou slozku tvofi bize nebo
emulze pfirodné identického charakteru ovoce,
poptipadé slozky syntetickych aromat,

k) perlivymi alkoholickymi ndpoji alkoholické nd-

%) Zkon &. 61/1997 Sb., o lihu a 0 zm&né a doplnéni zdkona & 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikdni (Zivnostensky
zdkon), ve znéni pozdgsich predpist, a zdkona Ceské nirodni rady & 587/1992 Sb., o spotiebnich danich, ve znén{

pozdéjsich predpist, (zdkon o lihu).
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)

p)

q)

s)

t)

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

sycenymi alkohohckyml napoji alkoholické nd-
poje upravené pfiddnim oxidu uhli¢itého v mnoz-
stvi nejméné 3 g oxidu uhli¢itého na jeden litr,
kromé vina a piva,

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

matolinovici lihovina vyrobend destilaci zkvase-
nych nevylouzenych matolin neboli vylisk hroz-
nt révy vinné, pficemz odliSnost od brandy je
ztetelnd charakteristickou vini{ a chuti a také vys-
$im obsahem vyssich alkohold,

mlétovici lihovina vyrobend destilaci a rektifikac{
vinnych kvasnicovych kalt zbyvajicich po vyrobé
révového vina,

ovocnymi destildty lihoviny, jejichZz etanol vznikl
vyhradné ze zkvaseného ovoce nebo ovocné diené
anebo ovocné $tdvy, druhu ovoce, bez ptidavku
cukernatych ldtek, cukru nebo etanolu vzniklého
jinym zpusobem, pfiCemz smésné destildty jsou
destildty, vyrobené ze smési dvou nebo vice druhi
ovoce a tyto smésné destildty se oznaluji nizvem
ovocnd pdlenka,

rumem zdmof¥skym lihovina vyrobend ze titinové
melasy nebo $tdvy a jinych zbytkd pfi zpracovini
cukrové titiny v oblastech, kde se cukrovd titina
péstuje,

arrakem lihovina vyrobend z titinové melasy nebo
ze §tavy z cukrové titiny, z &dsti kvétd kokosové
palmy, z ovoce stromu Annaccardium occidentale
azryze,

obilnym destilitem lihovina vyrobend destilaci

zkva$ené zdpary vyrobené z obilf; mtze byt ozna-
Cena téz jako ,obilny destildt“, ,obilnd lithovina“
nebo ,obilnd pilenka®“,

korintskou pédlenkou (Raisin brandy) lihovina vy-

robend z destildtu-polotovaru ziskaného destilac{

zkvaSeného extraktu suSenych ernych korint-
skych nebo jinych rozinek,

whisky (whiskey) obilnd pdlenka uréeného pu-
vodu vyrobend ze zesladovaného 1 nezesladova-

ného obilf nebo z kukufice; za whisky se povazuji

1 smési takto vyrobenych obilnych palenek; desti-
lity pouzivané k vyrobé zraji v dfevénych poza-
hovanych sudech o obsahu nejvyse 300 litru nej-
méné dva roky a v sudech o obsahu nejvyse
700 litrd nejméné tii roky,

sladovou whisky pdlenka uréeného ptvodu vyro-
bend destilaci obilné zdpary ze sladu, pficemz pu-
vod zahrani¢nich vyrobkd musi byt prokazovin
ufednim osvédéenim o pivodu zboZi,

Bourbon whisky lihovina vyrobend destilaci obil-
né zipary, kterd je nejméné z 51 % tvofena kuku-

y)

aa)

bb)

cc)

dd)

ee)

)

fici, pfi¢emZ michdni s jinou whisky, obilnym de-
stildtem nebo lihem je nepfipustné,

borovickou lihovina vyrobend z lihu, vody a plodt
jalovce, bez pouziti jalovcového oleje, piiemZ
pridan{ nepatrneho mnozstvi ldtek z rostlin a pfi-
ddn{ cukru nejvySe do 4 g na 1 litr vyrobku je
ptipustné,

borovickou kvasnou lihovina vyrdbénd z rozemle-
tych bobulf jalovce zkvasenych po prldam vody,
pii¢emZ pridavek cukru je nepfipustny. Vznikld
zdpara se destiluje bez pfiddni lihu a jalovcovy olej
je pii destilaci oddelen Takto 21skany borov1c—
kovy lutr je polotovar, ktery neni uren k pfimé
spotfebé a obsah etanolu v tomto lutru musi byt
mens{ neZ 15 % objemovych. Hotovy vyrobek
musi obsahovat nejméné 5 % objemovych boro-
vickového lutru nebo tomu odpovidajici mnozstvi
borovickového destildtuy,

borovickou pritahovou neboli borovickovou pra-
tahovou pélenkou lihovina vyrobend destilaci
plodi jalovce v lihu zfedéném vodou, pficemz vy-
robek lze pfibarvit lihovinovym kulérem,

geneverem lihovina vyrobend destilaci obilné zi-
pary obohacené sladem s pfiddnim plodd jalovce
a jinych rostlin nejpozdéji pfed posledni destilaci;
destildt lze upravovat pfidinim vody a lihu, pfi-
Cemz ptidavek éterickych olejti je nepfipustny,
ginem bezbarvd lihovina vyrobend destilaci ploda
jalovce a rostlin se zfedénym lihem nebo obilnym
destildtem, pticemz piidavek jalovcového oleje je
nepfipustny,

aquavitem lihovina vyrobend destilaci lihového
vyluhu kofeni nebo bylin, zejména kminu, feny-
klu nebo anyzu, bez ptidavku eterickych oleja,
vykazujici zfetelnou chut kminu,

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

alkoholu,

enzianem lihovina vyrobend ze zkvasenych a vice-
ndsobné destilovanych vyluht z kofent hofce, ze-
jména Gentiana lutea, bez pfidavku cukru a barviv;
zépara muze byt také destilovdna za pfiddni lihu,
avsak konecny vyrobek musi obsahovat nejméné
5 % objemovych etanolu pravého destilitu z ko-
fene hoftce,

pritahovymi destildty lihoviny vyrobené z koten{
nebo z bylin nebo z ovoce chudého na cukr, jehoz
zkvaSenim by bylo ziskdno jen nepatrné mnoZzstv{
alkoholu nebo z ovoce, jehoZ aroma by zkvasenim
utrpélo, pfiemz toto ovoce se maceruje v lihu
nebo destildtu a po maceraci se destiluje. Mimo
ovoce lze pouzit i &dsti rostlin nebo semen, pfi-
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gg)

hh)

1)

kk)

1n)

nn)

00)

¢emz chut a zabarveni pochdzeji ze zpracovanych
asti rostlin a k dpravé viiné lze pouZit pouze aro-
mata uzitého druhu ovoce; barveni neni mozné,
likéry z ovocnych §tdv lihoviny obsahujici nej-
méné 20 % ovocné §tavy nebo ekvivalentu kon-
centratu ovoce,

ovocnymi likéry lihoviny vyrobené z macerdtu
ovoce nebo jeho ¢dsti v lihu nebo z toho vzniklych
destildt; pridavek éterickych oleju je pfipustny
u ovocnych likérti vyrobenych z citrusovych
plodd,

likéry z destildti smési z pravych nebo prutaho-
vych destildtd s cukrem, lihem a vodou, pfi¢emz
pouziti umélych aromat vyjma vanilinu neni moz-
né; ma-li likér z destilitu ve svém oznadeni nizev
pravého nebo pritahového destildtu, v jeho 100 1
musi byt obsazeno nejméné 5 litrti 40% destildtu,
pti¢emz pridavek ovocné $tivy nebo ovocného
macerdtu nebo aromatizace nejsou mozné,

likéry z rostlin lihoviny vyrobené z lihového ma-
ceritu nebo digeritu rostlin nebo
anebo z nich vyrobenych extraktd; pfidavek pii-
rodnich aromat a pfirodnich éterickych oleju se
ptipousti. Kminka je kminovy likér se silné kmi-
novym aromatem vyrobeny s pouzitim kmino-
vého destildtu, u kterého pfidavek éterickych
oleji neni mozny. Zlatd voda je likér s pfidavkem
listkového zlata,

kdvovymi, kakaovymi, ¢ajovymi a colovymi li-
kéry lihoviny vyrobené z destildti nebo vyluhu
nebo z macerdtd jednotlivych surovin, podle nichz
jsou nazvany,

emulznimi likéry lihoviny emulzni konzistence
vyrobené z vajecnych obsahu, kdvy, kakaa, ¢oko-
lady, liskovych ofisku, ovocné pasty, modifikova-
nych $krobt a jinych emulgdtord, emulgovanych
s vodou, mlékem nebo smetanou, s pridavkem
lihu a cukru, pfi¢emZ je piipustné pouzit Skro-
bovy sirup a malé mnozstvi vajecnych bilka,
mléénymi a smetanovymi likéry lihoviny, které
vedle lihu nebo destilatu a cukru obsahuji plno-
tucné mléko nebo smetanu, popiipadé pr1rodn1
litky uréené k aromatizaci, kde u mlééného likéru
je obsah mlé¢ného tuku nejméné 20 g na 1 1 vy-
robku, u smetanovych Iikérﬁ nejméné 40 gna 11
vyrobku, pfi¢emz pouziti chutové pfisady je pti-
pustné,

likéry obsahujici vino lihoviny, které obsahuji nej
méné 20 1 révového vina na 100 1 Vyrobku, pri-
¢emZ ,Cordial Medoc® a ,Vinny punc“jsou li-
kéry, u kterych je obsah etanolu tvofen nejméné
z deseti objemovych procent etanolem obsazenym
v révovém vinu; ,,Vinny punc® je aromatizovany
likér z bilého nebo éerveného révového vina,
medovym likérem lihovina obsahujici nejméné
250 g medu na 1 litr vyrobku, pficemz pfidavek
lihovinového kuléru je ptipustny,

jejich  &asti

pP)

qq)

uu)

aromatizovanymi likéry lihoviny, u nichZ jsou no-
siteli chuti a viiné vonné a chutové litky, pficemz
»Maraschino® je bezbarvy likér, jehoz celkovy ob-
sah etanolu je tvofen nejméné z jedné tfetiny eta-
nolem z tfestiového destildtu; vytazky z koteni
jsou mozné, aviak pridavek tfesfiového aroma
mozny nen,

vodkou lihovina vyrobend z lihu, vody a zjemnu-
jicich prldatnych ldtek nebo bon1f1katoru kterou
]e mozno zjemnit fyzikdlnimi nebo chermckyml
metodami,

tuzemskym rumem lihovina vyrobend z lihu,
vody a rumovych tresti, jejichz zdklad tvof{ mra-
vencan etylnaty, pficemz barveni lihovinovym ku-
lérem a pridavek vanilinu, vanilky a cukru je moz-
né,

hotkymi lihovinami lihoviny vyrobené michinim
lihu, cukru, vody, barviv a litek uréenych k aroma-
tizaci, popfipadé s pfidavkem révového vina, de-
stildtl, macerdtq, digerdtd, perokoldti nebo eludth
s vyrazné hotkou chuti,

lihovinami s pfidavkem destildtu lihoviny, které
pro mensi podil destilitu nelze zatadit mezi desti-
laty pravé, fezané nebo vyrobené zvldstnim tra-
di¢nim zpusobem a u nichz je ovocnd slozka zvy-
raznéna ldtkami uréenymi k aromatizaci,
lihovinami s pfichuti lihoviny, které se svym slo-
zenim li§{ od vyrobkt uvedenych pod pismeny a)
az tt), pfiemz v jejich oznaeni je pfipustny
smysleny ndzev.

§17
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno

v piiloze &. 7.

§ 18
Oznacovani

(1) Krome ddajti uvedenych v zdkoné a ve zvldst-

nim predpise') se dale na obalu oznadi

a)

b)

d)

lth konzumni ndzvem druhu a lihoviny, ostatn{
alkoholické ndpoje ndzvem podskupiny. U likért
z destilath se v nazvu uvadi druh destildtu, ze kte-
rého je likér vyroben. U likéri z ovocnych §tév se
uvddi botanicky druh ovoce pouzitého k vyrobé.
Oznaleni slovy ,ovocné“ nebo ,z rostlin“ muze
byt nahrazeno oznalenim pfislusného botanic-
kého druhu ovoce nebo rostliny pouZité k vyrobé,

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

ndzvem ,stary* pouze ndpoje, které zrily nejméné
jeden rok pfed stoenim, s vyjimkou oznalenf li-
hoviny ,Stard myshvecka ,

ndzvem destildty fezané lihoviny obsahujici nej-
méné 25 % objemovych etanolu z pravého desti-
latu,
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e)

f)

g)

h)

k)

)

p)

ndzvem destildty fezané jemné lihoviny obsahujici

nejméné 50 % objemovych etanolu z pravého de-
stildtu,

ndzvem tuzemsky rum s pfidavkem zdmotského
rumu tuzemsky rum, ktery obsahuje nejméné 5 %
objemového rumu zimoiského,

podle obsahu cukru ostatni alkoholické ndpoje

jako

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

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

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

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

vinovice oznaéend hvézdickami, jako pravd ¢tyfmi

hvézdi¢kami, vinovice fezand jemnd tfemi hvéz-

di¢kami a vinovice fezand dvéma hvézdickami,

jako vinovice pravd oznalend zkratkami ,,VO©,

»VOP“, ,VSOP*, jestlize vyrobek pochdzi z desti-

ldtu starstho nez étyti roky,

jako vinovice pravd oznalend zkratkami ,X. O «“
,,EXTRA“, LROYAL® nebo ,,IMPERIAL“ est—
lize vyrobek pochdzi z destilitu starsiho vice jak
Sest let,

ndzvem ,Vajecny likér emulzni lihovina, kterd
obsahuje nejméné 140 gramu vajeénych Zloutka
v 1 litru vyrobku. Jako vaje¢né brandy neboli
»Advokdt® se oznali vajeény likér, jehoZ obsah
etanolu tvoff vinny destilit minimdlné z 50 %,

ndzvem likér s ptidavkem vajec emulzni lihovina,
kterd obsahuje nejméné 70 g vajeénych Zloutkl
v 1 litru vyrobku,

ndzvem brandy, jde-li o destility vyrobené z hroz-
nii révy vinné, které nejsou mldtovici ani matoli-
novici, pfi¢emz oznadeni brandy lze pouzit také
u likérﬁ z destilditt ,Prune brandy®, ,Orange
brandy“, ,Apricot brandy“, ,Cherry brandy“
tak, Ze sloZeny ndzev u téchto likéra je na etiketé
uveden v jedné fidce stejnym tvarem a barvou
pisma a slovo ,,hker je umisténo v bezprostfedni
blizkosti ndzvu plsmem stejné velikosti. Pokud
alkohol nepochizi z ovoce, uvedeného na etiketé,
uvede se jeho puvod ve stejné &isti etikety jako
ndzev vyrobku slovy ,vyrobeno s pouZitim rafi-
novaného kvasného lihu*,

ndzvem destility odridové Cisté, pojmenované
podle odridy rostlin, pouze vyrobky vyrobené
vyhradné z oznalené odridy,

ovocny pratahovy destildit botanickym ndzvem
pouzitého ovoce,

likéry z destildtu, které jsou kombinovdny s dru-
hové &istym jinym pravym destildtem i uvedenim
pouzitych druht destildth v ndzvu.

(2) Aromatizované likéry nemohou byt oznaleny

druhem ovoce, pokud byly aromatizoviny syntetic-
kymi nebo pfirodné identickymi aromatickymi ldt-
kami, pfi¢emz u téchto likért je do 31. prosince 1999
mozno v ndzvu ve spojeni pouzit vyraz ,vodka“.

(3) Ptipustnd zdpornd objemovd odchylka méfend

pfi 20 °C
a) mensich neZ 0,10 litrt oeveveveeeverrieeeeeene, -2 ml,
b) od 0,10 litru do 0,35 litrt .ceveveveerreernnne -3 ml,
¢) nad 0,35 litru do 0,70 Litrt..ccecvevevererereennee. - 6 ml,
d) nad 0,70 litru do 1,00 litrt...cceerenrrrrnenee. -8 ml,
e) nad 1,00 litru do 2,00 Litrt....ccceveeererererennee -10 ml,
f) nad 2,00 litru do 4,00 LitrU..cececeererererereenee -15 ml,
g) nad 4,00 HEru e -25 ml.

(4) Odchylka obsahu etanolu v % objemovych

od obsahu etanolu oznaceného na obalu je pfipustnd
nejvysSe minus 0,50 % objemovych, tj. v rozsahu chyby
metody stanoveni obsahu etanolu, zohledfiované ve
vysledku.

§ 19
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikdln{ a chemické pozadavky na jakost

jsou uvedeny v pfiloze &. 8.

a)

b)

f)

g)
h)

(2) Smyslové pozadavky na jakost:

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

Cdstecné oddéleni slozek emulznich likéra zptiso-
bené skladovdnim musi byt odstranitelné kratkym
zatfepanim, po kterém bude obnoven emulzni
stav likéru.

§ 20
Technologické pozadavky

(1) Stanovené odchylné hodnoty u vyrobka
Pastis — obsah cukru nejvyse 100 g/],

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

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

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

Kminka — obsah etanolu nejméné 30 % objemo-
vych,

Cordial Medoc — obsah etanolu nejméné 25 %
objemovych, obsah cukru nejméné 250 g/l,

Zlatd voda — obsah etanolu nejméné 38 % obje-
movych,

Vinny pun¢ — obsah alkoholu nejméné 30 % ob-
jemovych, obsah cukru nejméné 400 g/
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(2) Stanovené kvalitativni analytické znaky

a) fural - pozitivni reakce — zjistuje se pouze u sku-
piny pravych destilatq,

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

¢) kyseliny jako kyselina citronovd — obsah nejvyse
15 g/l — zjistuje se pouze u skupiny alkoholizova-
nych ovocnych $tdv a protlaka.

ODDIL 5
KVASNY OCET

§ 21
Pro ucely této vyhldsky se rozumi
a) kvasnym octem okyselujici potravina vyrobend

vylu¢né biologickym procesem kysini lihu obo-
haceného Zivinami za pomoci octovych bakterif,

b) kvasnym octem l1hovym kvasny ocet vyrobeny
kysdnim kvasného lihu®) pochdzejictho ze $krob-
natych nebo cukernych surovin,

¢) kvasnym octem vinnym kvasny ocet vyrobeny
kysinim lihu obsaZzeného v révovém viné, které
bylo kysdno spole¢né s fedénym kvasnym lihem,

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

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

§ 22
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pii-
loze ¢. 9.

§ 23
Technologické pozadavky

(1) Pfi vyrobé kvasného octa vinného a kvasného
octa ovocného se k zakysdni pouzivd kvasny ocet li-
hovy, pfi¢emzZ kyselina octovd obsazend v hotovém vy-
robku muze pochdzet z kvasného octa lihového v po-
dilu nejvyse 49 %.

(2) Ptibarvovini kvasného octa lihového cukro-
vym octovym kulérem je pfipustné.
§ 24
Oznacovani

(1) Kromé ddajt uvedenych v zdkoné a ve zvldst-
nim predpise') se na obalu dale uvede

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

b) ddaj o kyselosti kvasného octa v procentech.

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

§ 25
Pozadavky na jakost

Smyslové a chemické pozadavky na jakost jsou
uvedeny v piiloze ¢. 10.

ODDIL 6
DROZDI

§ 26
Pro ulely této vyhldsky se rozumi{

a) drozdim kvasinky Sacharomyces cerevisiae Han-
sen, rasy droZdarenské, ziskané biotechnologic-
kym postupem mnozeni &istych kvasni¢nych kul-

tur vypéstovanych na cukernych substratech obo-

hacenych Zivinami, stimuldtory a pomocnymi l4t-
kami,

b) pekafskym drozdim Cerstvym kvasinky uvedené
pod pismenem a) schopné zpusobit kynuti tést,

c) pekafskym drozdim suSenym (vitdlnim, suSenym
drozdim) kvasinky pod pismenem b) upravené su-
Senim,

d) suSenym drozdim jedlym kvasinky uvedené pod
pismenem a), upravené suSenim a neschopné zpu-
sobit kynutf tést.

§ 27
Clenéni skupiny a podskupiny
Clenéni skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢&. 11.
§ 28
Oznacovani

(1) Kromé ddajti uvedenych v zikoné a ve zvl4st-
nim predpise') se dile uvede
a) ndzev druhu a skupiny,

b) datum pouZitelnosti.
(2) Ptipustnd zdpornd hmotnostni odchylka ba-
leni je -5 %.

§ 29
Pozadavky na jakost

Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na ja-
kost jsou uvedeny v ptiloze ¢. 12.
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§ 30
Technologické pozadavky

Pekaiské drozdi suSené se bali do neprodys$né
uzavfenych obald.

§ 31
Uvadéni do obéhu

(1) Pekaiské drozdi Cerstvé se skladuje pfi teplo-

tach v rozmezi od +1 °C do +10 °C. Pekatské drozdi

Cerstvé nelze skladovat ani dopravovat spole¢né s neba-
lenymi potravinami nebo litkami s vyraznymi pachy
a vunémi.

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

§ 32

Piechodné ustanoveni
Oznaceni nealkoholickych nap0]u a koncentrit
k ptipravé nealkoholickych ndpojt, ovocnych vin,
ostatnich vin a medoviny, piva, konzumntho lihu, liho-
vin a ostatnich alkoholickych ndpoja, kvasného octa

a drozdi, balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do
31. bfezna 1998, se posuzuje pouze podle § 6 zdkona.

§ 33
Utéinnost

Tato vyhldska nabyvd ucinnosti dnem Vyhlasem

/////

nost1 dnem 1. dubna 1998

Ministr:

Ing. Lux v. r.
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Pfiloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb.

Fyzikdlni a chemické pozadavky pro ovocné a zeleninové nektary

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

Mucenka (Passions) 8 25

Lilek (Quitoorangen) 5 25

Rybiz bily, cerny, erveny 8 25

Angrest 9 30

Rakytnik (Sanddorn) 9 25

Trnky 8 30

Svestky, slivy 6 30

Jetabiny 8 30

Sipky 8 40

Visné 8 35

TieSné 6 * 40

Bezinky 7 50

Maliny 7 40

Merunky 3* 40

Boriivky 4 40

Jahody 5* 40

OstruZiny 6 40

Brusinky 9 30

Kdoule 7 50

Citrony a limetky - 25

Mango - 35

Bandny, Guava, Papdja, Lici - 25

Azarola, Annona, Cherimoya - 25

Grandtové jablko - 25

Jablka 3* 50

Hrusky 3* 50

Broskve 3 * 45

Citrusové ovoce (kromé citréntl a 5 50

limetek)

Ananas 4 50

Ostatni ovocné a zeleninové nektary - 50

Vicedruhové nektary hodnoty odpovidajici pomérnému obsahu podle
hmotnostniho podilu jednotlivych druhli ovoce ucho

zeleniny ve smési

* neplati pro vyrobky, vyrobené z ovocnych nebo zeleninovych protlakii
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb.

Clenéni nealkoholickych napoji a koncentratii k jejich p¥ipravé na skupiny
a podskupiny a poZadavky na jejich jakost

Clenéni Smyslové poZzadavky
Druh Skupina Podskupina Vzhled Chuf a viné
Nealko- ovocnd nebo ¢iry az kalny, pfipadné s
holicky zeleninovd obsahem protlaku, dfené
ndpoj §tdva nebo kouskli ovoce nebo | odpovidajici
zeleniny, bez cizich pouZzitym
piimési slozkdm
nektar Ciry az kalny, pfipadné s | bez cizich
obsahem protlaku, diené¢ | pfichuti a
nebo kouskli ovoce nebo | pachi
zeleniny, bez cizich
piimési
nealkoholicky | ovocny nebo ¢iry az kalny, pfipadné s
napoj zeleninovy ndpoj [ mirnym sedimentem, bez
ochuceny cizich pfimési
limondda
minerdlni voda
ochucend
sodovd voda Ciry az jiskrny bez Cistd bez
sedimentu a cizich cizich
piimési ptichuti a
pachti
Koncentrdt |ovocny nebo opalizujici az kalny se
k pfipravé [ zeleninovy sedimentem, bez cizich
nealkoholic- | koncentrat piimési
kych ndpojt sirup ¢iry az kalny, pfipadné s | odpovidajici
mirnym sedimentem, bez | pouzitym
cizich pfimési slozkdm
ndpojovy nizkoenergeticky bez cizich
koncentrdt napojovy pfichuti a
koncentrat pachti

ndpoj v prasku

prasek, granule nebo
tablety, bez cizich pfimési
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb.

Pozadavky na jakost ovocnych vin, ostatnich vin a medoviny

Tabulka 1

Smyslové pozadavky

vzhled

barva

viné a chuf

ovocnd vina a ostatni
ovocnd vina mimo

ciry, jiskrny

odpovidajici §tavé
pouzitého druhu

harmonickd u
dezertnich kotfenénych

ovocnych vin ovoce ovlivnénd pouZzitym
sladovych korenim
medovina a sladovd | Ciry, jiskrny, ptipustnd zlatohnéda harmonicka
vina opalescence
Tabulka 2

Chemické pozadavky

druh vina |obsah etanolu obsah obsah cukru
v % tékavych v g/l
objemovych |kyselin® v g/l
nejvyse
ovocnd nejméné 10 1,3 nejvyse 20
vina stolni
ovocnd nejméné 11 1,3 vice nez 20
vina nejvyse 80
polosladkd
ovocnd nejméné 14 1,3 vice nez 80
vina
dezertni
ovocna
vina nejméné 14 1,3 X
dezertni
kotenénd
ovocnd nejvyse 20 1,7 X
vina
likérovd
ovocnd nejvyse 12 1,3 X
vina perlivd
ovocné nejméné 2 1,0 nejvyse 0,6
cidry nejvyse 5
sladové | nejméné 13,5 1,3 55 odchylka
+-4a7+-5
bylinné nejmén€ 17 1,7 70 az 140
medovina [ nejméné 10 1,6 nejméne 40

®) Stanovuje a vyhodnocuje se jako kyselina octova
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Tabulka 3
MnoZstvi ovocné §tdvy v ovocnych vinech z jednoho druhu ovoce
ovocné vin druh ovoce mnoZstvi ovocné §tavy v litrech
na 1000 1 vyrobku nejméné
rybizové rybiz 300
treSnové treSné 700
visilové visné 550
jable¢né jablka 600
hruskové hrusky 800
Sipkové Sipky 700
bortivkové borlivky 500

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

Clenéni na druhy a skupiny

druh skupina
ovocnd vina stolni
polosladkd
dezertni
dezertni kofenénd
perlivd
ostatni vina sladova
bylinnd
likérova
ovocné cidry

medovina




Fyzikdlni a chemické poZadavky na jakost piva

Pfiloha &. 5 k vyhldsce &. 335/1997 Sb.

skupiny piva spodné kvasend piva
ukazatel piva podskupiny svrchné
vyéepni lezaky specialni portery bylinna, lehka se shizenym [se snizenym | nealkoholicka kvasena
psSeniéna, obsahem obsahem
kvasniéna cukrt alkoholu
pH vSechny 4,0 az 4,9 4,0 az 5,4 3,2 az 4,9
svétla, min.50 nestanoveno min.50
skuteéné prokvaseni % polotmava,
fezana
tmava min.45 nestanoveno min.45
alkohol % v/v v§echny vice nez 1,2 vice nez max.0,5 vice nez 1,2
0,5 az 1,2
oxid uhli¢ity % m/m vS§echny min. 0,3
svétla méné nez 16 nestanoveno méné nez 16
barva j. EBC polotmava, 16 az 40 nestanoveno 16 az 40
fezana
tmava vice nez 40
extrakt ptvodni mladiny % |[v§echny max.10 11 az 12 min.13 min.18 nestanoveno
m/m
vyuzitelna energie kJ/I v§echny nestanoveno max.1300 nestanoveno nestanoveno
zatézujici sacharidy g/l vSechny nestanoveno max.7,5 nestanoveno
bilkoviny g/I v§echny nestanoveno max.4,0 nestanoveno
Poznamka: u ukazatell deklarovanych na obalu se pFipousti odchylka +-10%, pfiéemz nesmi byt pfekroéeny minimdalni nebo maximalni stanovené hodnoty

deklarovany extrakt pavodni mladiny se posuzuje hodnotou, zaokrouhlenou na celé éislo smérem doll, od které se nepFipousti odchylka

% m/m. = hmotnostni procenta,

%v/v = objemova procenta

j. EBC -jednotky pro stanoveni barvy podle Analytiky Evropské pivovarské konvence (vydani IV, bfezen 1983)

zatézujici latky (sacharidy a bilkoviny) - podle vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi
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Pfiloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb.

Smyslové pozadavky na jakost piva

podskupiny piva vzhled piva

obecné vSechny podskupiny, kromé ¢iré az slabé opalizujici, zahfatim

ddle specifikovanych odstranitelny chladovy zdkal neni
povazovan za zavadu

pSeni¢né pivo ¢iré az slabé zakalené

kvasnicové pivo slab¢ zakalené az zakalené

podskupiny piva chuf a viiné piva

obecné vSechny podskupiny piv sladovd a chmelovd, bez cizich viini a

pfichuti s jemnou aZ vyraznou hotkosti,
s fizem vyvolanym COy;

pfipustné jsou velmi slabé pfichuté a
viné:

esterova (ovocnd)

kvasni¢na

pasteracni (oxidacni)

a po ptidatnych ldtkdch a nebo
aromovych latkdch, povolenych podle
zvlastniho piedpisu®)

u déle specifikovanych piv se rovnéz

piipousti:

polotmavé, fezané a tmavé pivo mirné naslddld, karamelovd

nealkoholické pivo mladinovd nebo slabé karamelovd

kvasnicové pivo vyraznéji kvasnicovd

bylinné pivo odpovidajici druhu pouZitych bylin a
dfevin

svrchné kvaSené pivo slab¢ ovocnd aZ nakysld

*) Vyhldska Ministerstva zdravotnictvi & 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické poZadavky na zdravotni nezdvadnost jednot-
livych druht potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti, jejich oznafovdni na obalech, poZadavky na &istotu
a identitu pfidatnych ldtek a potravnich dopliikti a mikrobiologické pozadavky na potravni dopliky a ldtky pfidatné.
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Pfiloha ¢. 7 k vyhlasce &. 335/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

konzumni
lih

lihovina destildt pravy vinovice neboli brandy pravd

matolinovice pravd

mldtovice prava

ovocny destildt z peckovin, z bobulovin a z jddrovin
pravy
rum pravy neboli zdmoisky pravy

arrak pravy

obilny destildt nebo obilnd pédlenka nebo obilnd lihovina
prava

korintskd pdlenka pravd neboli raisin brandy pravé

whisky (whiskey) prava

destildt fezany vinovice fezand neboli brandy fezané

matolinovice fezand

mldtovice fezand

ovocny destildt (neboli pdlenka) fezand z bobulovin a z
jadrovin

arrak fezany

whisky (whiskey) fezand

destildt vyrobeny borovicka kvasnd nebo priatahova

zvlastnim tradiénim genever

zplisobem gin

aqvavit

enzian

pritahovy destildt

likér nebo krém likér z ovocné §tavy

ovocny likér

likér z destilatu

likér z rostlin

kdvovy, kakaovy, Cajovy a colovy likér

emulzni likér

mléény a smetanovy likér

likér obsahujici vino

medovy likér

aromatizovany likér

ostatni lihovina vodka

tuzemsky rum

tuzemsky rum s piidavkem zdmotského rumu

horkad lihovina

lihovina s pfidavkem ovocného destildtu

lihovina s piichuti

ostatni alkoholizovani $fdva nebo
protlak

alkoholicky | michany alkoholicky ndpoj

ndpoj perlivy alkoholicky nédpoj
syceny alkoholicky ndpoj
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Fyzikalni a chemické

Priloha ¢. 8 k vyhldsce ¢. 335/1997 Sb.

pozadavky na jakost

druh skupina Obsah etanolu v obj. % Obsah etanolu Extrakt | Tékavé Cukr Metanol
nejvyse v objem. % **** latky **
v hotovém | v poloto- | v g/l v g/l jako v g/la #¥*
Lih 80,0 vyrobku |varu - nejvyse nejvySe | invertni nejvyse
konzumni nejméné | destildtu v g/l
nejvyse
Lihovina | Destildt Vinovice-brandy 37,5 75 20 1,25 2
pravy Matolinovice 38 75 4 1,40 15
Mlétovice 38 75 4 1,40 15
Ovocny destildt - z peckovin: slivovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
tfesfiovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
merutikovice 38 75 N 2,00 nejvyse 4 15
broskvovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
viSnovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
- z bobulovin malinovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
- z jadrovin:  jablkovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
hruskovice 38 75 5 2,00 nejvyse 4 15
Rum zamotsky 50 96 10 2,25
Arrak 50 96 10
Obilny destilat 35 95 5
Korintskd pdlenka 38 75 20
Whisky nebo whiskey - sladovd 40 94,0
- bourbon 40 94,0
Diestildt - Rezany - vinovice - brandy 36 75 20 10
fezany matolinovice 36 75 20 10
mldtovice 36 75 20 10
slivovice 36 75 20 10
tfestiovice 36 75 20 10
merufikovice 36 75 20 10
broskvovice 36 75 20 10
vistiovice 36 75 20 10
malinovice 36 75 20 10
jablkovice 36 75 20 10
hruskovice 36 75 20 10
arrak 38 96 20
whisky - whiskey 40 94 20
Destildt Borovicka kvasnd 375 70 nejvyse 4
vyrobeny
zvlas$tnim pritahova 37,5 60
tradicnim | Genever 38 0,05
zplsobem
Gin 375
Aquavit 37,5 15 nejvyse 5
Enzian 38
Pritahovy destildt 37 4 nejvyse 4
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Likér Likér z ovoc. §fav 25
nebo krém | Ovocny likér 25
Likér z destildtu 25
Likér z rostlin 25
Kdvovy, kakaovy, ¢ajovy ,colovy likér 15
Emulzn{ likér 20
Mléény a smetanovy likér 15 nejméné 200
Likér obsahujici vino 25 nejméné 250
Medovy likér 225 nejméné 250
Aromatizovany likér 20 nejméné 100
Ostatni Vodka 37,5% 5 nejvyse 5
lihovina Tuzemsky rum 37,5% 8 nejvyse 5
Tuzemsky rum s pfidavkem zamorského 37,5 8 nejvyse 5
rumu
Hoftk4 lihovina 35 nejvyse 100
Lihovina s pfidavkem
ovocného destildtu 35
Lihovina s pfichuti 15
Ostatni Alkoholiz.
alkohol. | ovocnd
néapoj §fdva nebo 12
protlak
Michany
alkohol.
napoj 1,2
Perlivy
alkohol.
ndpoj 12
Syceny
alkohol.
napoj 1,2
suchy nejvyse
(dry-brut) 12 50
polosuchy
(semi dry
-demi sec) 12 50 - 90
polosladky
(demi
sweet) 1,2 90 - 130
sladky
(sweet- nejméné
sec) 1.2 130
Pozn. *  do 31.12. 1998 35.0
**  ostatn{ t€kavé latky mimo etanolu a metanolu
*#% ]a =1 litr alkoholu

###% polotovary destildt nejsou urceny k pfimému konzumu
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Pfiloha ¢. 9 k vyhlasce ¢. 335/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
lihovy ochuceny.
Ocet kvasny vinny
ovocny

Pfiloha ¢. 10 k vyhlasce ¢&. 335/1997 Sb.

Smyslové a chemické pozadavky na jakost

Tabulka 1
Smyslové pozadavky

ocet

vzhled

barva

viné a chuf

kvasny lihovy

¢ird tekutina, vyskyt
jemného sedimentu
pripustny

bezbarva nebo slabé
zluta az zlutohnéda

octovd, podle
pouZitych surovin, bez
cizich pachti a prichuti

kvasny vinny a
ovocny

¢ird tekutina, vyskyt
jemného sedimentu
pripustny

odstin odpovidajici
pouZitym surovindm

octovd, podle
pouZitych surovin, bez
cizich pachti a prichuti

kvasny ochuceny

¢ird az opalizujict
tekutina, vyskyt
jemného sedimentu
le pripustny

odstin odpovidajici
pouZitym surovindm

octovd, podle
pouZitych surovin, bez
cizich pachi a pfichuti

Tabulka 2

Chemické pozadavky

ocet

kyselost jako kyselina octova
v % nejvyse

extrakt v % nejméné

kvasny lihovy a 10 -
kvasny ochuceny
kvasny vinny a ovocny a 10 0,1

kvasny nebo ovocny ochuceny
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Pfiloha ¢. 11 k vyhlasce ¢&. 335/1997 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
pekatské Cerstvé
Drozdi suSené
jedlé suSené

Tabulka 1

Pfiloha ¢. 12 k vyhlasce & 335/1997 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost

Smyslové pozadavky

drozdi

barva vzhled viné a chuf

pekatské Cerstvé

¢istd, bez znamek
rozkladu

svétleseda az
svétlehnéda

bez povlaku a
jednotlivych kolonii
plisni

pekarské susené

svétleSedd az suché granule Cistd, bez zndmek

svétlehnédd rozkladu
suSené jedlé svétlehnédd drobné lupinky az Cistd, bez zndmek
prach rozkladu
Tabulka 2
Fyzikdlni a chemické pozadavky
drozdi suSina v % mohutnost | popel v suSin€ v % Cistota
nejméné kynuti nejvyse
obsah nepravych kvasinek
pekaiské rodu Torula,Mycoderma,
cerstvé 25 max. 70 min. 9 Candida, Pichia
pekariské je pripustny jen v
suSené 90 max. 70 min. 9 mnoZstvi,které nepitiznivé
neovlivni
vlastnosti drozdi
suSené jedlé 90 9
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336

VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi

ze dne 12. prosince 1997,

kterou se stanovi druhy potravin uréené pro zvlastni vyzivu

a jejich zpusob pouziti

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a) a g) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékte-
rych souvisejicich zikont, (ddle jen ,zdkon):

§1
Druhy potravin uréenych pro zvlastni vyzivu

(1) Pro tcely této Vyhlasky se potravinami urce-

nymi pro zvldstni vyZivu rozumi potravmy, které ma]f

zvlastni charakter a sloZeni odpovidajici vyZivovému

ucelu a jsou uvddény do obéhu se souhlasem a za pod-

minek Ministerstva zdravotnictvi: druhy téchto potra-

vin ]sou uvedeny v odstavcich 2, 3, 4 a 5 a pozadavky
gjich sloZeni v pfilohich Vyhlasky

(2) Potraviny nutri¢né kompletni jsou potraviny
uréené jako

a) jediny zdroj vyZivy pro dospélé a star$i{ osmndcti
let,

b) jediny zdroj vyzivy pro specifické dcely, zejména
s omezenym obsahem tukd, cukri nebo bilkovin,

c) doplnék vyZivy se zvySenym obsahem energie,
bilkovin nebo potravnich doplika.

(3) Potraviny nutricné nekompletni (moduldrni)
JSOU potraviny upravujici pfivod nékteré ze zdkladnich
zivin jako cukrd, bilkovin nebo tuki za tcelem dpravy

ejich celkové nutri¢ni hodnoty.

(4) Potraviny zvldstniho sloZeni jsou potraviny
uréené

a) pro redukéni diety, jako zejména potraviny dodi-
vajici 1880 — 3350 k] nebo 3350 — 5020 kJ denné,

b) pro nizkoproteinové diety osob s onemocnénim
jater nebo ledvin, s nizkym obsahem bilkovin
(proteinu),

c) pro osoby s potravinovymi alergiemi nebo intole-
rancemi, jako zejména
1. bezlepkove,
2. s nizkym obsahem laktdzy nebo bezlaktézové,
3. bez fenylalaninu,

d) pro specidlni tlely s upravenym obsahem speci-
fickych Zivin nebo nutriénich faktort, poptipadé
obohacenych potravnimi dopliiky.

(5) Potraviny urcené pro kojeneckou a détskou
vyZivu jsou

a) poldtetni kojeneckd mléénd vyziva vyrobend na
bazi kravského mléka uréend k vyzivé novoro-
zencl a kojencli do ukonéeni &tvrtého mésice
véku, pokud nemohou byt kojeni,

b) pokrafovaci kojeneckd mlé¢nd vyZiva vyrobend na
bdzi kravskeho mléka a urcend pro kojence od
patého mésice véku jako souldst jejich vyzivy,

c¢) mléka pro nedonosene novorozence a kojence
s nizkou porodni hmotnosti,

d) mléénd vyziva pro déti od jednoho do tff let véku,
e) mlé¢né piipravky s hydrolyzovanou bilkovinou
uréené k vyzivé déti s alergii na bilkovinu z krav-
ského mléka nebo k prevenci alergickych onemoc-
néni, kterymi jsou zejména piipravky
1. s vysokym stupném hydrolyzy bilkoviny,
2. s nizkym stupném hydrolyzy bilkoviny,
f) ptikrmy obilné (ceredlni), kterymi jsou zejména

1. obilné kase,

2. obilnomlééné kase,

3. obilné vyrobky s prldanou potravinou bohatou
na bllkovmy,

4. téstoviny,

5. pefivo a suSenky,

g) prikrmy nemlééného typu, kterynn jsou zejména
. ovocnd vyziva s moznym pfidavkem cukru,

. ovocné kaSe (pyré) nepfislazované,

. ovocnoobilné prikrmy,

. ovocnomlééné piikrmy,

. piikrmy s pfidavkem jogurtu nebo tvarohu,
. ovocnozeleninové piikrmy,

. zeleninové piikrmy,

. masozeleninové ptikrmy,

. masové prfkrmy,

ndpoje na ovocném zékladé a ovocné koncen-
traty,

OVOENTU R WN~

—_

h) vyrobky k vyzivé kojenct na bdzi sdji.
§2

Pozadavky na sloZeni potravin
urcenych pro zvlastni vyzivu
Pozadavky na
a) zakladni sloZeni potravin urlenych pro pocdteéni
kojeneckou mlé¢nou vyzivu jsou uvedeny v pfi-
loze &. 1,
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b) sloZen{ potravin uréenych pro pokralovaci koje-
neckou mléénou vyzivu jsou uvedeny v piiloze
&2,

¢) podrobngjsi specifikaci potravnich doplika ve vy-
robcich pro kojeneckou vyZivu jsou uvedeny v pri-
loze ¢. 3,

d) kritéria pro slozen{ potravmy (kompoziéni krité-
ria) urené k vyzivé kojenct jsou uvedeny v pfi-
loze ¢&. 4,

e) prlkrmy pro détskou vyzivu prlpravene k pti-
mému pouziti jsou uvedeny v piiloze &. 5,

f) smérné hodnoty nutri¢nich faktort pro znalen{

vyzivové hodnoty potravin pro vyzivu kojenca
jsou uvedeny v priloze &. 6,

g) slozeni a jakost podle druht, s vyjimkou druha
pro kojeneckou a détskou vyzivu, jsou uvedeny
v ptiloze &. 7.

§3
Zpusob pouziti druht potravin
urcenych pro zvlastni vyzivu
a jeho oznadeni na obale
(1) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 2 pism. a)
a b), ddle v odstavcich 3 a 4 pism. a) jsou urleny pro
a) osoby, jejichZ normélni vyZivovy proces je naru-
seny,
b) reduként diety (pro sniZovdni nebo udrzovéni té-
lesné hmotnosti),
c) specidlni diety.
(2) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 2 pism. c),
odst. 3, poprlpade v odstavci 4 pism. d) jsou urceny pro
osoby se zvySenymi nutri¢nimi ndroky.

3) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 4 pism. b),
c) a d) jsou uréeny pro osoby s naru$enymi funkcemi
nekterych vnitfnich orgdnt a osoby s potravinovymi
alergiemi nebo intolerancemi.

(4) Druhy potravin uvedené v § 1 odst. 5 jsou

ureny pro vyzivu zdravych kojenct a zdravych déd

do t# let véku.

(5) Druhy potravin uréené pro zvldstni vyzivu se
oznali na obale urdeném pro spotfebitele slovy
suréeno pro zvld§tni vyzivu®, nejde-li o druhy uvedené
v § 1 odst. 5, nebo slovy ,,vhodné pro...“ s doplnénim
urCujicim ucel pouziti a s udajem, ktery jednoznacné
stanovi, o ktery druh podle § 1 odst. 2, 3,4 a 5 se jednd.

(6) Kromé ddaji uvedenych v § 6 zdkona se déle
na obale uvedou ddaje o

a) obsahu Zivin a potravnich dopliikd, jako zejména
mastnych kyselin, vitamind, minerdlnich ldtek,
stopovych prvkd v hmotnostnich jednotkdch pg,
mg nebo g na 100 g nebo 100 ml potraviny, které
uddvaji potraviné zvldstni vyZzivové vlastnost,
specifikované v pozadavcich na jednotlivé druhy
uvedené v piilohdch této vyhldsky,

b) ptivodu bilkoviny rostlinného nebo Zivolisného,
pokud je bilkovina na obale uvedena,

c) obsahu lepku, fenylalaninu nebo laktézy v potra-
vindch urenych pro vyZivu osob s potravinovymi
alergiemi nebo intolerancemi,

d) celkovém obsahu pfidanych vitamint a minerdl-
nich ldtek,

e) zvySeném obsahu Zivin a potravnich doplnku v po-
travindch uréenych pro konzumaci pfi zvySenych
nutrié¢nich néarocich,

f) doporulené denni ddvce potraviny pro dospéle’ho
clovéka (s pramérnou hmotnosti), zabezpecujict
otfeby denniho pfivodu energie, vitamint a mi-
nerdlnich litek, jednd-li se o potraviny ,nutriéné
kompletni®,

g) obsahu laktdzy, pokud pfi jejich vyrobé bylo pou-
iito mléka, jedni-li se o ,moduldrn{ potraviny“
jsou-li tyto potraviny urleny pro vyZivu osob
s omezenym prfjmem sodiku nebo drasliku, mus{
byt uveden i obsah téchto prvka,

h) mozném projimavém ucinku, pokud tato potra-
vina privadi vétsi mnoZstvi alkohohckych cukrd
denné,

1) nevhodnosti potraviny doddvajici 1880 — 3350 k]
denné pro vyzivu kojencu, déti, adolescentd, sta-
rych osob, téhotnych a kojicich Zen s upozorné-
nim, Ze pii jeji konzumaci je nutno dodrZet de-
klarovanou denni ddvku a zajistit doporuleny p¥i-
jem tekutin v prubéhu dne,

j) vékové kategorii kojenct a déti, pro kterou je po-
travina uréena,

k) datu pouZitelnosti.

7) Potravmy s obsahem bilkoviny (protelnu)
do 2 g na 10° kJ se oznacuji Jako ,,mzkoprotemove
nebo »S nlzkym obsahem bilkovin® a pr1 oznadeni ,bez
proteinu® nebo ,,bez bilkovin“ nesmi{ obsahovat bilko-
viny (protein).

(8) Oznatit potraviny slovy ,bez lepku“ nebo
sbezlepkové“ Ize jen takové, které

a) neobsahuji vice nez 0,05 g dusiku nebo 10 mg
gliadinu na 100 g susiny, pochdzejictho z obilovin
obsahujicich lepek, jako zejména psenice, Zito, tri-
ticale, je¢men a oves,

b) jsou Vyrobené ze Skrobu pochdzejiciho z obilovin
obsahujicich lepek, pokud pouzity skrob neobsa-
hoval vice nez 0,3 g bilkovin na 100 g susiny;
rostlinny puvod pouzitého $krobu se oznali na
obale.

(9) Potraviny vyrobené z obilovin pfirozené ne-
obsahujicich lepek mohou byt oznaleny slovy ,pfiro-
zené bezlepkové®.

(10) Potraviny oznacené slovy ,nizky obsah lak-
tézy“ musi byt doplnény ddajem o hmotnostnim ob-
sahu laktézy v g na 100 g nebo 100 ml potraviny.

(11) Potraviny urené pro vyzivu kojencu a détd
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do tif let véku se za dcelem spravného pouZiti na obale
dopliiuji o udaje

a)

b)

u poddtecni kojenecké mlééné vyzivy
1. o slova ,vyrobek je uren pro vyZzivu kojenct
od narozeni, pokud nemohou byt kojeni®,

2. o upozornéni, ze neni-li vyrobek obohacen ze-
lezem, musi byt celkovd spotieba Zeleza pro
kojence star$i nez étyfi mésice pokryta jinym
zpusobem,

3. o upozornéni, Ze vyrobek je urfen k prevenci
alergickych onemocnéni nebo k 1é¢bé alergie na
bilkovinu kravského mléka, jde-li o pfipravky
s hydrolyzovanou mlé¢nou bilkovinou,

u poddtedni a pokracovaci kojenecké vyzivy,
1. o energetické hodnoté v k] a obsahu bilkovin,

tukti a cukri ve 100 g nebo 100 ml vyrobku
nebo hotového pokrmu,

2. prumérném mnozstvi vSech minerdlnich ldtek
a vitamint uvedenych v pfilohdch ¢. 1 a 2, cho-
linu, inositolu, karnitinu a taurinu ve 100 g
nebo 100 ml hotového pokrmu,

3. poméru kaseinu a bilkoviny syrovitky,

4. zpusobu pfipravy a pouziti a varovini pfed
uéinkem poskozujicim zdravi v piipadé ne-
spravné pripravy,

u pokracovaci kojenecké vyZivy o tom, Ze vyro-
bek je uréen pro VyZlVLl kojenct od &tyf mésica
veku a md byt &isti smiSené stravy a nemd byt
pouzivin jako ndhrada matefského mléka béhem
prvnich étyf mésict Zivota.

§ 4
Druhy potravin uréené pro vzldsini vyZzivu nelze
na obale oznacit
a) informaci, Ze pfi jejich pouziti neni tfeba rady
lékate,
b) ddaji o rychlosti hmotnostniho tbytku nebo jeho

rozsahu pfi konzumaci potravin urlenych pro re-
dukénfi dietu,

¢) slovy ,humanizované mléko“ nebo ,maternalizo-
vané mléko“ nebo ,matefské mléko“ nebo jim
podobnych,

d) slovem ,dietn{“ samostatné nebo ve spojeni s ji-
nymi slovy nevyjadfujicimi el pouzit,

¢) tdaji nebo vyobrazenim détské tvife nebo po-
stavy idealizujici a propagujici jejich pouiitf ve
vyzivé, jde-li o potraviny pro pocitecni kojenec-
kou mléénou vyzivu.

§5
Piechodné ustanoveni

Oznaceni potravin urlenych pro zvldstni vyZivu
balenych v obdobi od 1. ledna 1998 do 31. biezna 1998
se posuzuje jen v rozsahu § 6 zdkona.

§6
Utinnost
Tato vyhldska nabyvd déinnosti dnem vyhldSent,

s vyjimkou ustanoveni § 3 odst. 5, 6, 7, 8, 9, 10 a 11,
kterd nabyvaji u¢innosti dnem 1. dubna 1998.

Ministr:

Ing. Lux v. r.



Priloha ¢é.1
Zakladni slozeni pro pocéateéni kojeneckou mléénou vyzivu
Hodnoty se tykaji produktt, pfipravenych k pouziti

KRITERIUM Minimum Maximum Pozndmka
1) Energie 250 kJ 315 kJ
(60 kcal) /100 ml (75 keal) /100 ml

2) Bilkoviny

obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.38 pro proteiny na bézi kravského mléka
obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.25 pro izoldty sojového proteinu
bilkovinné hydrolyzaty

Chemicky index téchto proteinti se musi rovnat alespon 80% vzhledem k
referenénimu proteinu ( matefského mléka).

“Chemickym indexem* se rozumi nejniz§i pomér mezi mnoZstvim kazdé
esencidlni aminokyseliny testovaného proteinu a mnoZstvim pfiluSné
aminokyseliny v referen¢nim proteinu (matefského mléka).

2. 1. Poc4tecni vyZiva
vyrdabénd z bilkovin
kravského mléka

0.45 g/100 kJ 0.7 g/100 kJ Pii stejné energetické hodnoté musi hotovd vyZiva obsahovat kazdou
(1.8 g/100 kcal) (3 g /100 kcal) esencidlni a semiesencidlni aminokyselinu nejméné ve stejném vyuzitelném
mnozstvi jako referenéni bilkovina (tj. matefské mléko). Pfi tomto prepoctu
miiZe byt obsah metioninu a cystinu sc¢itan.

2.2. Vyziva vyrdbénd na
bézi bilkovinovych
hydrolyzatd

0.56 g/100 kJ 0.7 g/100 kJ Obsah taurinu musi byt nejméné 10 umol/100 kJ ( 42 umol/100 kcal) a
(2.25g/100 kcal) (3 g/ 100 kcal) obsah L-karnitinu 1,8umol/100 kJ (7,5umol/100 kcal). Koeficient bilkovinné
dcinnosti a Cisté vyuZitelnosti bilkoviny musi byt stejny nebo vyssi nez u
kaseinu. Ostatni podminky jsou stejné, jako v pozndmce k odstavci 2.1

2.3. Vyziva, vyrdbénd
vyluéné z izoldti sojového
proteinu nebo ze smési s
proteiny kravského mléka

0.56 g/100 kJ 0.7 g/100 kJ Pii vyrobé této vyZivy se mohou pouZivat jen izoldty sojového proteinu.
(2.25 g/100 kcal) (3 g/100 kcal) Chemicky index musi odpovidat nejméné 80% vzhledem k referenénimu
proteinu.

VyZiva musi obsahovat na stejnou energetickou hodnotu takové vyuzitelné
mnozstvi methioninu, jaké je v referenénim proteinu (matefského mléka).
Obsah L-karnitinu musi byt ekvivalentni alespon 1.8 umol/100 kJ (7,5
umol/100 kcal).

2.4. Ve viech pripadech je pridavek aminokyselin dovolen vyhradné za dcelem zvySeni nutri¢ni hodnoty proteinu a pouze v rozsahu nezbytném pro tento tcel.
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KRITERIUM

Minimum

Maximum

Poznamka

3. Lipidy

1.05 g/100 kJ
(4.4 2/100 kcal)

1.5 g /100 kJ
(6.5 £/100 kcal)

3.1. Je zakdzdno pouziti nasledujicich substanci (latek):

- sezamovy olej (olej ze sezamovych semen)
- bavilnikovy olej (olej ze semen bavlniku)

3.2 Kyselina laurova

15% celkového obsahu tuku

3.3 Kyselina myristovd

15% celkového obsahu tuku

3.4 Kyselina linolova (ve
formé glycerold - linoledty)

70 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal)

285 mg/100 kJ
(1200 mg/100 kcal)

B.5. Obsah kyseliny alfa- linolenové musf byt nejméné 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal). Pomé&r kyseliny linolové a alfa-linolenové musi byt nejméné 5 a nejvyse 15.

B.6. Obsah trans- mastnych kyselin nesmi byt vyssi nezZ 4% celkového obsahu tuku.

B.7. Obsah kyseliny erukové nesmi byt vyssi nez 1% celkového obsahu tukd.

B.8. Pfidiny mohou byt vicenenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem (20 az 22 atomi uhliku). V tom pfipadé mize byt jejich podil na celkovém obsahu tuku:
- u vicenenasycenych n-3-mastnych kyselin nejvyse 1%
- 11 vicenenasycenych n-6-mastnych kyselin s dlouhym fetézcem nejvySe 2% (u kyseliny arachidonové nejvyse 1%).
Obsah eikosapentaenové kyseliny (20:5 n-3) nesmi byt vyssi neZ obsah dokosahexaenové kyseliny (22:6 n-3)

4) Sacharidy

1,7 g/ 100 kJ
(7 g/ 100 kcal)

34 ¢/ 100 kJ
(14 g/100 kcal)

Pouzity mohou byt ndsledujici sacharidy:
- laktéza
- maltosa
- sacharosa
- malto-dextriny
- glukosovy sirup nebo suSeny glukosovy sirup
- predvareny Skrob z prirodné bezlepkovych potravin
- Zelatinovatély Skrob

4. 1 laktéza

0.85 /100 kJ
(3.5 /100 kcal)

Toto ustanoveni se netykd vyZzivy, ve které sojové bilkoviny pfedstavuji vice nez
50% celkového obsahu proteind.

4.2 sacharosa

20% celkového obsahu
sacharidd

4.3 pfedvareny Skrob a/nebo

zelat. Skrob

2g/100 ml a 30% celkového
obsahu sacharidu
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KRITERIUM na 100 kJ na 100 kcal
Minimum | Maximum | Minimum | Maximum | Pozndmka
5. Minerdlni litky
5.1 Vyziva vyrdbénd z proteind kravského mléka Sodik mg 5 14 20 60 * Limit pouZitelny pro vyZivu s pfidanym
Draslik mg 15 35 60 145 Zelezem
Chlorid mg 12 29 50 125 Pomér Ca/P nesmi byt niZ§i nez 1.2 ani vy$i neZ
Viépnik mg 12 - 50 - 2.0.
Fosfor mg 6 22 25 90 *#% platf pro vyZivu s pfidavkem selenu
Hoft¢ik mg 1,2 36 5 15
Zelezo * mg 0,12 0,36 0,5 1,5
Zinek mg 0,12 0,36 0,5 1,5
Med g 48 19 20 80
Jod ug 1,2 - 5 -
Selen ** ug - 0.7 - 3
5.2. Vyziva vyrdbénd vyhradné ze sojovych proteind Zelezo Zinek mg 0.25 0,5 1 2 Pozadavky na ostatni minerdlni ldtky
nebo ze smési s proteiny kravského mléka mg 0,18 0,6 0,75 24 uvedené v odst. 5.1 plati i pro odst. 5.2
6. Vitaminy Vit. A ug RE* 14 43 60 180 * RE = trans retinol ekvivalent
Vit. D pgt 025 0,65 1 25 ** ye formé cholekalciferolu, jehoz 10 ug = 400
Thiamin ug 10 - 40 - I,U vit. D . .
. . *#* NE = ekvivalent niacinu: mg kys.
Riboflavin He 14 - 60 - nikotinové + mg tryptofanu / 60
Niacin mg NE##* 0,2 - 0,8 - x alfa TE = d - alfa tokoferolekvivalent
Kys. xx 0,5 mg/g polynenasycenych mastnych
pantothen. ug 70 _ 300 _ lﬁ/sel%n, V)V'j’édfevno ja!(ov kysv. linolovd, ale v
Vit B6 ug 9 . 35 ) z;il;ilerin;;lzﬁalge méné nez 0.1 mg na 100
Biotin HE 0.4 - L5 - xxx 0,5 mg/g polynenasycenych mastnych
Kys.listovd ug 1 - 4 - kyselin, vyjadfeno jako kys. linolovd, ale v
Vit. B12 ug 0,025 - 0,1 - 74dném piipadé méné nez 0.5 mg na 100
Vit.C g 1,9 - 8 - vyuZitelnych kcal
Vit. K ug 1 - 4 -
Vit. E mg alfa TE X XX - XXX -
KRITERIUM Nejvyssi hodnota Poznimka
mg/100 kJ mg/100 kcal
7. Nuklgotidy - mohou byt pouzity ndsledujici cyFidin -5 - monofosf/ét 0.60 2.50 (1) celkovd koncentrace
nukleotidy uridin - 5’ - monofosfat ) 0.42 1.75 nukleotidi nesmi prekrogit
adenos;n -5 - mOIlOfOSfE}t 0.36 1.50 1.2 mg/lOO kJ (5 mg/l()()
guanosin - 5° - monofosfdt 0.12 0.50 keal)
inosin - 5’ - monofosfat 0,24 1.00
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Piiloha ¢. 2
Slozeni potravin pro pokracovaci kojeneckou mléénou vyzivu
KRITERIUM Minimum Maximum Pozndmka
1) Energie 250 kJ 335kJ
(60 kcal) /100 ml (80 kcal) /100 ml
2) Bilkoviny 0.5 g/100 kJ 1 g/100 kJ obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.38 pro proteiny kravského mléka

(2.25 g/100 keal)

(4.5 g /100 keal)

obsah bilkovin = obsah dusiku x 6.25 pro izoldty sojového proteinu

Chemicky index téchto proteinti se musi rovnat alespoii 80% vzhledem k referenc¢nimu proteinu
(kasein nebo matefské mléko).

Pro pokradovaci vyzivu vyrdbénou ze sojovych proteint (vyhradné nebo ve smési s proteiny
kravského mléka) se mohou pouzivat jen izoldty sojového proteinu.

Aminokyseliny mohou byt pfiddvdny do pokracovaci vyZivy vyhradn€ za dcelem zvySeni
nutri¢ni hodnoty proteinu a pouze v rozsahu nezbytném pro tento tcel.

3. Lipidy

0.8 g/100 kJ
(3.3 /100 keal)

1.5 g /100 kJ
6.5 g/ 100 kcal

3. 1. Je zakdzdno pouZiti ndsled

ujicich substanci (latek):
- bavln:

- sezamovy olej (olej ze sezamovych semen)

ikovy olej (olej ze semen baviniku)

3.2 Kyselina laurovd

15% celkového obsahu tuku

3.3 Kyselina myristovd

15% celkového obsahu tuku

3.4 Kyselina linolovd (ve formé

lyceroli - linoledty)

70 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal)
limit se vztahuje pouze na
pokracovacif vyZzivy
obsahujici rostlinny olej

3.5 Obsah trans- mastnych kyselin nesmi piekrocCit 4% celkového

obsahu tuku

3.6 Obsah kyseliny erukové nesmi piekrocit 1% celkového obsahu tuku.

4) Sacharidy

1.7 g/100 kJ
(7 /100 kcal)

3.4 g/100 kJ
(14 ¢/100 kcal)

4.1.Pouziti ingredienci (sloZek, s

oucdst) obsahujicich gluten je zakdzdno

4.2. Laktéza

0.45 /100 kJ
(1.8 9/100 kcal)

Toto ustanoveni se nevztahuje na pokracovaci vyZivy, v kterych isoldty sojovych proteind
predstavuji vice nez 50 % celkového obsahu bilkovin.

4.3. Sacharosa

oddélené nebo jako celek:
20% z celkového obsahu

sacharidd
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KRITERIUM na 100 kJ na 100 kcal Pozndmka
Minimu | Maximum | Minimum Maximu
m

5. Minerdlni latky
51. Zelezo mg 0.25 0,5 2

Jod ug 12 - -
5.2 Zinek
5.2.1. Pokracovaci vyZivy vyrdbéné z kravského mléka mg 0,12 - 0,5 -
5.2.2 Pokracovaci vyzivy obsahujici izoldty sojovych proteinti mg 0,18 - 0,75 -

nebo jsou smiSeny s kravskym mlékem

5.3. Jiné minerdlni ldtky Koncentrace jsou alespori odpovidajici tém, které se normdlné nalézaji v kravském mléce; sniZené, kde to je

proteinu

vhodné ve stejném poméru jako koncentrace

5.4.  Pomér Ca/P nesmi ptresdhnout 2,0.

6. Vitaminy Vit. A ug RE* 14 43 60 180 | * RE = trans retinol ekvivalent
Vit. D g 025 0,75 3 ** ye formé cholekalciferolu, jehoz 10 ug
Vit. C ug 19 _ _ =400 Ul vit. D
Vit. E mg alfa TE ##* x } xx ) #xk glfa TE = d - alfa tokoferolekvivalent
x 0.5 mg/g polynenasycenych mastnych
kyselin, vyjddfeno jako kys. linolovd, ale
v Zddném pifpad€ méné nez 0. 1 mg na
100 vyuZitelnych kJ.
xx 0,5 mg/g polynenasycenych mastnych
kyselin, vyjadfeno jako kys. linolovd, ale
v Zddném piipadé méné nez 0.5 mg na
100 vyuzitelnych kcal.
7.  Nukleotidy Nejvyssi hodnota ©
mg/100 kJ mg/100
keal
Mohou byt pouZity cytidin - 5’- monofosfat 0.60 2.50 (1) celkové koncentrace nukleotid
nésledujici uridin - 5’ - monofosfdt 0.42 1.75 nesmi ptekrocit 1.2 mg/100 kJ
nukleotidy: adenosin - 5* - monofosfdt 0.36 1.50 (5 mg/100 keal)
guanosin - 5’ -monofosfdt 0.12 0.50
inosin - 5’- monofosfdt 0.24 1.00

7989 eueng

L661 / 9EE 2 QUONEZ TIHIIQS

[@%

SN

I11 e¥3s



Cistka 111 Sbirka zdkont &. 336 / 1997 Strana 6863

Priloha ¢. 3

Podrobnéjsi specifikace potravnich dopliku ve vyrobcich pro kojeneckou vyzivu

1. Vitaminy

VITAMIN POUZITELNE FORMY

Vitamin A Retinyl acetdt
Retinyl palmitdt
Beta karoten
Retinol

Vitamin D Vitamin D2 (ergokalciferol)
Vitamin D3 (cholekalciferol)

Vitamin B1 Thiamin hydrochlorid
Thiamin mononitrat

Vitamin B2 Riboflavin
Sodn4 stil riboflabin -5°-fosfdtu

Niacin Nikotinamid
Kyselina nikotinovd

Vitamin B6 Pyridoxin hydrochlorid
Pyridoxin 5° - fosfdt

Folat Kyselina listovd

Kyselina pantothenovd D-pantothendt vdpenaty
D-pantothendt sodny

Vitamin B12 Cyanokobalamin
Hydroxykobalamin
Biotin D-biotin
Vitamin C kyselina L-askorbovd

Sodnd siil kys. L-askorbové
Vidpenata sil kys. L-askorbové
kys. 6-palmityl-L-askorbovd
Draselna stl kys. askorbdt

Vitamin E D-alpha tokoferol
DL-alfa tokoferol
D-alfa tokoferol acetat
DL-alfa tokoferol acetét

Vitamin K Phylochinon
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2. Mineralni latky

MINERALNI LATKA POUZITELNE FORMY SOLI

uhli¢itan vdpenaty

chlorid vépenaty

vdpenaté soli kys. citronové
Viépnik (Ca) glukondt vdpenaty

glycerol fosfit vapenaty

mlécénan vdpenaty

véapenaté soli kys. orthofosfore¢né

uhli¢itan hofecnaty

chlorid hotecnaty

oxid hofecnaty

hofecnaté soli kys. orthofosforecné
Hoft¢ik (Mg) siran hofecnaty

glukondt hotecnaty

hydroxid hofec¢naty

hotecnaté soli kys. citronové

citrdt Zeleznaty
glukondt Zeleznaty
mlécnan Zeleznaty
Zelezo (Fe) siran Zeleznaty

citrdt Zeleznatoamonny
fumardt Zeleznaty
difosforecnan Zelezity

citrdt médnaty
glukodt médnaty
Méd (Cu) siran médnaty
komplex méd-lysin
uhli¢itan médnaty

jodid draselny
Jod (T) jodid sodny
jodi¢nan draselny

chlorid zinec¢naty
mlé¢nan zine¢naty
siran zinecnaty
Zinek (Zn) citrdt zine¢naty
glukondt zinecnaty
oxid zine¢naty
octan zine¢naty

uhli¢itan manganaty
chlorid manganaty
Mangan (Mn ) citrdt manganaty
siran manganaty
glukondt manganaty

selendt sodny

Selen (Se) selenit sodny
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MINERALNI LATKA POUZITELNE FORMY SOLI

hydrogenuhli¢itan sodny
chlorid sodny

citrdt sodny

Sodik (Na) glukondt sodny

uhlicitan sodny

mléénan sodny

sodné soli kys. orthofosforecné

hydrogenuhlicitan draselny
uhli¢itan draselny

chlorid draselny

Draslik(K) draselné soli kys. citronové
glukondt draselny

mlécnan draselny

draselné soli kys. orthofosfore¢né

3. Aminokyseliny a jiné dusikaté latky

L- arginin a jeho hydrochlorid cytidin - 5’- monofosfdt a jeho sodn4 siil
L- cystin a jeho hydrochlorid uridin - 5’- monofosfit a jeho sodnd sil
L- histidin a jeho hydrochlorid adenosin- 5’- monofosfdt a jeho sodnd stl
L- isoleucin a jeho hydrochlorid guanosin- 5’- monofosfit a jeho sodnd stl
L- Teucin a jeho hydrochlorid inosin- 5’- monofosfdt a jeho sodnd sl

L - lyzin a jeho hydrochlorid
L- cystein a jeho hydrochlorid
L- methionin

L- fenylalanin

L- threonin

L- tryptophan

L- tyrosin

L- valin

L- carnitin a jeho hydrochlorid
taurin

4. Ostatni

Cholin - Chlorid cholinu
Citrat cholinu
Bitartarat cholinu

Inositol
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Kompozicni kriteria pro potraviny urcené k vyzZivé kojencu

POZADAVEK- ozna&eni

PODMINKY GARANCE

Adaptovany protein

Nizky obsah sodiku
(low sodium)

Bez sacharosy
(sucrose free)

Pouze laktosa
(lactose only)

Bez laktosy
(lactose free)

Obohaceno Zelezem

Obsah proteinu je nizsi nez 0.6
¢/100 kJ (2.5 g/100 kcal) a pomé&r mezi
bilkovinou syrovatky a kaseinem nen{

mensi neZ 1.0

Obsah sodiku mensi nez 9 mg/100 kJ
(39 mg/100 kcal)
Neni pfftomna sacharosa
Laktosa je jediny piitomny sacharid

Neni pfitomna laktosa

Ptiddno Zelezo

Priloha ¢. 4
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Priloha ¢. 5

Pozadavky na prikrmy potravin pro détskou vyZivu pripravenych k pouziti

Druh

Ukazatel

Pozadavek

Piitkrmy nemlééného typu na
ovocném zdkladé

obsah sacharidu

méné nez 20g/100g
(v€etné vldkniny)

Piikrmy pro déti do 7. mésice
véku

Piikrmy pro déti star$i 7 mes.
véku

obsah sodiku

méné nez 100mg/100g

méné nez 200 mg/100g

Népoje na ovocném zdkladé

obsah sacharida

méné nez 15 g/100ml

obsahem
(ptiprava

Piikrmy ceredlni s
suSeného  mléka
pfiddnim vody)

obsahy tuk
pfidavek sacharézy
z toho fruktdza

méné nez 4,5g/100kcal
méné nez 5g/100 kcal
méné nez 2,5 g/100 kcal

Piikrmy ceredlni neobsahujici

susené mléko (priprava

pfiddnim mléka)

obsah tuku
pridavek sacharézy
z toho fruktdza

méné nez 3,3g/100 kcal
méné nez 7,5g/100 kcal
méné nez 3,75g/100 kcal

Dezerty a pudinky pro starsi
kojence

sacharidy

méné nez 25g/100g
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Priloha ¢. 6

Smérné hodnoty nutricnich faktorii pro znaceni vyZivové hodnoty potravin urcenych

pro vyzZivu kojencii

Smérna hodnota

Zivina
jednotka pro celodenni piijem

Vitamin A ng 400
Vitamin D ug 10
Vitamin C mg 25
Thiamin mg 0,5
Riboflavin mg 0,8
Niacin - ekvivalent mg 9

Vitamin B6 mg 0,7
Folat ug 100
Vitamin B12 ug 0,7
Viapnik mg 400
Zelezo mg 6

Zinek mg 4

Jod ug 70
Selen ug 10
Med mg 0,4¢




Priloha ¢. 7

PoZadavky na sloZeni a jakost potravin pro zvlastni vyZivu podle druhii s vyjimkou druhii pro kojeneckou a détskou vyZivu

Druh potraviny

SloZeni - jakost

Nutri¢né kompletni,
jako jediny zdroj vyZzivy

Sacharidy: celkovy obsah pokryva 48 - 55 % energetické hodnoty potraviny, obsah laktézy nejvyse 1 g/100 g potraviny

Tuky: celkovy obsah pokryva 30 - 35 % energetické hodnoty potraviny, mastné kyseliny zastoupeny nasycenymi i
nenasycenymi; obsah esencidlnich mastnych kyselin pokryvad 5 - 10 % energie

Bilkoviny: celkovy obsah pokryvéd 12 - 20 % energetické hodnoty potraviny
jakost proteinti: minimdlni denni ddvka dosazitelnych aminokyselin musi odpovidat referencnimu proteinu

Vldknina: pokud je pfiddvdna, nesmi vést k vedlej$im tcinkiim a interferovat s pfijmem vitaminQ a minerdld

Vitaminy a minerdlni ldtky: potravina musi obsahovat vSechny esencidlni vitaminy a minerdlni latky dle obecné
doporucovanych ddvek Zivin

Nutri¢né kompletni,
jako jediny zdroj vyZzivy pro specifické
ucely

Sacharidy: celkovy obsah pokryva 30-80% energetické hodnoty potraviny, obsah lakt6za nejvyse 1 g/100 g potraviny

Tuky: celkovy obsah pokryvd 8 - 50% energetické hodnoty potraviny, obsah esencidlnich mastnych kyselin pokryvd 5 -
10% energie

Bilkoviny: celkovy obsah pokryvd 5 - 30 % energetické hodnoty potraviny
jakost proteinli: minimdlni denni davka dosazitelnych aminokyselin musi odpovidat referencnimu proteinu

Vldknina : pokud je pfiddvana, nesmi vést k vedlejsim dcinkim a interferovat s pfijmem vitaminti a minerdlt

Vitaminy a minerdlni 1dtky: potravina musi obsahovat v§echny esencidln{ vitaminy a minerdln{ latky dle obecné
doporucovanych ddvek Zivin
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Doplnék vyzivy

SloZeni musi odpovidat specifickym poZzadavkiim pro pouZiti ve zvlastnich dietdch

Nutri¢né nekompletni (moduldrni)
potraviny

Musi poskytovat nékterou ze zdkladnicil Zivin, nebo kombinaci dvou zdkladnich Zivin, upravujicici celkovou energetickou
hodnotu diety, nebo potraviny urcené pro osoby se zvySenym fyzickym vykonem

Potraviny pro redukéni diety,
doddvajici 3350 - 5020 kJ denné

Denni obsah energetické hodnoty: 3350 - 5020 kJ (800 - 1200 kcal)
Obsah energetické hodnoty v jednom jidle: 875 - 1670 kJ (200 - 400 kcal)

Bilkoviny: celkovy obsah pokryvd 20 - 50 % energetické hodnoty potravin, nejvyse vSak 100 g denné pro vyrobky, které
maji nahradit vSechnu stravu; musi obsahovat esencidlni aminokyseliny

Tuky: celkovy obsah pokryvd nejvyse vSak 30 % celkové energetické hodnoty. Ve vyrobku musi byt obsazeny mono- i
poly-nenasycené mastné kyseliny

Esencidlni mastné kyseliny: ve vyrobku musi byt obsazeno nejméné 5 % mastnych kyselin n-3 a n-6
Sacharidy: nejméné 100 g v celkové denni ddvce potravin

Vldknina: 10 - 30 g v celkové denni ddvce potravin. Vldknina mtiZze byt do vyrobku pfiddna, nesmi v§ak ovlivnit absorpci
minerdlnich ldtek a vitamindg.

Pokud je takovdto potravina urcena vyrobci k ndhradé veskeré stravy, musi obsah vitaminti a minerdlnich latek odpovidat
pramérnym ddvkdm (spotiebdm) pro dospélého ¢lovéka

Potraviny pro redukéni diety,
dodavajici 1880 - 3350 kJ denné

Denni obsah energetické hodnoty: 1880 - 3350 kJ (450 - 800 kcal)
Bilkoviny: dennf pfijem z potravin nejméné 50 g

Esencidlni mastné kyseliny: ve vyrobku musi byt obsazeny n-3 a n-6 mastné kyseliny. Obsah linoleové kyseliny v dennim
pfijmu potravin je nejméné 3 g

Sacharidy: dennfi pifjem z potravin nejméné 50 g

Pokud je takovdto potravina urcena vyrobci k ndhradé veskeré stravy, musi obsah vitaminii a minerdlnich latek odpovidat
primérnym ddvkam (spotfebdm) pro dospélého ¢lovéka

Potraviny s nizkym obsahem proteinu
prevazné rostlinného ptivodu

Bilkoviny: obsah maximdlné 2 g proteinu na 10° kJ energetické hodnoty
Vitaminy: mohou byt pfiddny pii vyrob€ v mnoZzstvi, které respektuje zvlastni pozadavky na nizkoproteinové diety
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Bezlepkové potraviny

Obsah lepku: obsah prolaminu v obilovindch, ze kterych byl odstranén lepek, nepfesahuje 10 mg gliadinu na 100 g
susiny, nebo nejvyse 0,05 g dusiku pochézejiciho z obilovin

Vitaminy a minerdlni ldtky: obsah vitamint a minerdlnich ldtek v bezlepkovych potravindch musi odpovidat jejich
mnozstvi v potravindch, které nahrazuji.

Potraviny s nizkym obsahem laktdzy
- Bezlaktézové potraviny

Obsah laktdzy: nejvyse 1 g ve 100 g potraviny
Obsah laktdzy: nejvyse 10 mg na 100 g potraviny, a pfitomnost galaktézy musi byt vyloucena

Potraviny bez fenylalaninu

Obsah fenylalaninu u potravin vyrobenych specidlni technologif, nejvice 20 mg/100 g potraviny
Potraviny vyrobené ze surovin pfirozené neobsahujicich fenylalanin se jeho obsah rovna nule

Potraviny s upravenym obsahem
specifickych ~ Zivin, nebo nutri¢nich
faktord, popiipadé obohacenych
potravnimi dopnky

Pokud je potravina vyrobena pro tyto dcely, musi byt oznacena dprava obsahu pfislusné specifické Ziviny,
nutri¢niho faktoru nebo potravniho dopliku

Potraviny oznacené: a) s nizkym obsahem sodiku - neobsahuji sodiku vice nez 120 mg/100 g potraviny
b) s velmi nizkym obsahem sodiku - neobsahuji sodiku vice nez 40 mg/100 g potraviny
¢) bez sodiku - neobsahuji sodiku vice nez 5 mg/100 g potraviny
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UPOZORNENI ODBERATELUM

V éastce 1 rodniku 1998 bude publikovéna vyhléEka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 1/1998 Sb., kterou se
stanovi pozadavky na jakost, postup p¥i piipravé, zkouseni, uchovavini a davkovani 1é¢iv (Cesky 1ékopis).

Cistka 1/1998 Sb. obsahuje pouze tento ptedpis a md strany &. 1 aZ 3360, cena &istky je 2040,— K& Bude
rozesldna dne 15. ledna 1998. Vyhldska nabyva d¢innosti dnem 1. tnora 1998.

Cistku obdrzi pouze ti predplatitelé, kte¥f si ji na zdkladé oznimeni vydavatele objednali.

Od 15. ledna 1998 bude mozno si &dstku 1/1998 Sb. zakoupit v prodejndch Sbirky zdkont nebo si ji objednat
na adrese MORAVIAPRESS, a. s., U pény 3061, 690 02 Bfeclav.

Redakce

Vydava a tiskne: Tiskdrna Ministerstva vnitra, p- 0- Barttiiikova 4, post. schr. 10, 149 01 Praha 415, telefon (02) 792 70 11, fax (02) 795 26 03 —
Redakce: Ministerstvo vnitra, Nad Stolou 3, post. schr 21/SB, 170 34 Praha 7-Hole3ovice, telefon: (02) 37 69 71 a 37 88 77, fax (02) 37 88 77 —
Administrace: pisemné objedndvky predplatneho zmény adres a po¢tu odebiranych vytiski —- MORAVIAPRESS, a. s., U Pény 3061, 690 02 Bfeclav,
telefon 0627/305 161, fax: 0627/321 417. Objedndvky ve Slovenské republice pfijimd a titul distribuuje Magnet—Press Slovakia, s. . o., Teslova 12,
821 02 Bratislava, tel./fax: 00421 7 525 46 28, 525 45 59. Roé¢ni ptedplatné se stanovuje za doddvku kompletniho ro¢niku véetné rejstitku a je od
predplatitelt vybirdno formou ziloh ve vysi ozndmené ve Sbirce zdkond. Zdvéretné vyuétovdni se provddi po doddni kompletntho roéniku na zdkladé
poctu skute¢né vydanych &astek (prvni zaloha ¢inf 2300,~ K&) — Vychdzi podle potieby — Distribuce: celoroéni predplatné i objednivky jednotlivych
castek — MORAVIAPRESS, a. s., U Pény 3061, 690 02 Bieclav, telefon: 0627/305 179, 305 153, fax: 0627/321 417. — Drobny prodej — Benesov:
HAAGER - Potieby 3koln{ a kanceldiské, Masarykovo nim. 101; Bohumin: ZDB, a. s., technickd knihovna, Bezrutova 300; Brno: GARANCE-Q,
Kolisté 39, Knihkupectvi CS, Kapucinské nim. 11, Kn1hkupectv1 M. Zeniska, Kvtindskd 1, M.C.DES, Ce¢jl 76, SEVT, a. s., Ceskd 14; Ceské
Bude]0v1ce Prospektrum, Knézskd 18, SEVT, a. s., Krajinskd 38; Hradec Krilové: TECHNOR, Hofickd 405; AUTOSKOLA, Pospi3il Jaroslav,
Velké ndm. 132; Chomutov: DDD Knihkupectvi- Antlkvarlat Ruskd 85; Jihlava: VIKOSPOL, Smetanova 2; Kadan: Knihafstvi — Pribikovd,
J. Svermy 14; Kladno: eL VaN, Ke Stadionu 1953; Klatovy: Krameriovo knihkupectvi, Klatovy 169/L; Kolin 1: Knihkupectvi U Kaskt, Karlovo
ndm. 46; Liberec: Podjestédské knihkupectvi, Moskevskd 28; Most: Kniha M + M, Lipov4 806, Kmhkupectv1 Ruzicka, Seitkova 529/1057; Olomouc:
BONUM, Ostruznickd 10, Tycho, Ostruznickd 3; Ostrava: LIBREX, Nadrazni 14, Profesio, Hollarova 14, SEVT, a. s., Dr. Smerala 27; Pardubice:
LEJHANEG, s. . 0., Sladkovského 414, Knihkupectvi Z. Petrové, Pasz Sv. Jana a Za Pasézi; Plzefi: ADMINA, Uslavski 2, EDICUM, Vojanova 45,
Technické normy, Labkova pav. & 5; Praha 1: ALBERTNET, Revoluéni 1/655, FISER-KLEMENTINUM, Karlova 1, LINDE Praha, a. s., Opletaf
lova 35, NADATUR, Hybernskd 5, PROSPEKTRUM, Na Poti¢{ 7; Praha 2: B. Welleminovd, Dittrichova 13; Praha 4: Abonentni tlskovy servis,
Zdiméfickd 1446/9, PROSPEKTRUM, Ndkupni centrum, Budéjovickd, SEVT, a. s., Jihlavskd 405; Praha 5: SEVT a.s., E. Peskové 14; Praha 6: PPP —
Staiikové Isabela, Verdunskd 1; Praha 8: JASIPA, Zenklova 60 Praha 10: BMSS START, aredl VU JAWA, V Korytech 20; Pferov: Knihkupectvi
EM-ZET, BartoSova 9; Piibram: VEMA, Koreckd Blanka, Cechovsk4 138; Sokolov: Arbor Sokolov, a. 5., Nddrazni 365; Sumperk: Knihkupectvi D-G,
Hlavni t& 23; Teplice: L + N knihkupectvi, Kapelni 4; Trutnov: Galerie ALFA, Bulharska 58; Usti nad Labem: 7 RX, s. r. 0., Mirovd 4, tel.: 047/44 249,
44 252, 44 253; Zabfeh: Knihkupectvi PATKA, Zizkova 45; Zlin-Louky: INFOSERVIS, aredl Telekomunika¢nich montdzi; Zlin-Malenovice:
Ing. M. Kucenk aredl HESPO; Znojmo: Knihkupectvi Houdkovd, Divisovo ndm. 12; Zatec: Prodejna U Pivovaru, Zizkovo ném. 76. Distribuéni
podminky pfedplatného: jednotlivé ¢istky jsou expedoviny neprodlené po doddni z tiskrny. Objedndvky nového piedplatného jsou vyfizoviny do
15 dnt a pravidelné dodévky jsou zaha]ovany od nejbliZsi dstky po ovéfeni dhrady predplatného nebo jeho zdlohy. Castky vyslé v dobé od
zaevidovani predplatného do jeho thrady jsou doposﬂany jednordzové. Zmény adres a poctu odebiranych vytiskii jsou provddény do 15 dnd.
Reklamace: informace na tel. msle 0627/305 168. V pisemném styku vzdy uviddéje ICO (pravnicka osoba) rodné c1slo (fyzickd osoba). Podavani
novinovych zisilek povoleno Ceskou postou, s. p., Od§tépny zdvod Jizni Morava Reditelstvi v Brné & j. P/2-4463/95 ze dne 8. 11. 1995.
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