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326
VYHLASKA

Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. srpna 2001,

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

ve znéni pozdéjsich predpisti, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivolichy

a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18

pism. a), d), g), h), 1) a j) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travindch a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnenl
nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni zdkona ¢&. 306/
/2000 Sb. a Zékona & 119/2000 Sb., (déle jen ,,zdkon“)
pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivo¢i-
chy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich:

a)

b)

ODDIL 1
MASO

§1
Pro dcely této vyhldsky se rozumi{
masem viechny &dsti zvifat uréené k vyzivé lidi,")
o jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvldstniho pravniho predpisu?) a nebyly ofetfeny
jinak nez chladem nebo mrazem, véetné masa va-

kuové baleného nebo masa baleného v ochranné
atmosféte,

jatecné upravenym telem produkt ziskany poraz—
kou ]atecnych zvifat’) a upraveny k veterinarnimu
vysetfent,”)

vysekovym masem rozbourané vysekové upra-

vené Cdsti tél jateénych zvifat urfené k uvddéni

do obé¢hu,

hovézim masem maso mladého skotu, mladého
byka, byka, volka, jalovice, krdvy,

teletem téla zvitat bez ohledu na pohlavi s pfeji-
maci hmotnosti do 150 kg a ve véku nad 2 tydny,
mladym skotem zvifata samciho 1 samiciho po-
hlavi s pfejimaci Zivou hmotnosti vy3$§i nez
150 kg a ve véku do 12 mésict vCetné,

g)
h)

mladym bykem nekastrovand zvifata saméiho po-
hlavi starsi nez 12 mésict a do 24 mésict véetné,

bykem nekastrovand zvifata saméiho pohlavi
star$i nez 24 mésicu,

volkem kastrovand zvifata saméiho pohlavi starsi
nez 12 mésica,

jalovici neotelend zvifata sami¢tho pohlavi starsi
nez 12 mésicu,

kravou zvitata sami¢iho pohlavi, kterd se jiz ote-
lila,

telecim masem maso telat,

vepfovym masem maso prasat,

skopovym masem maso ovci,

jehnééim masem maso jehiat ve véku nejvyse
12 mésict nebo s hmotnosti jateéné upraveného
téla do 13 kg,

kozim masem maso koz,

ktizle¢im masem maso kuazlat ve stiff
5 mésicu,

nejvyse

kofiskym masem maso koni,

h#ibécim masem maso hiibat ve staff
18 mésicu,

nejvyse

driibezim masem maso dribeZe,

kufecim masem maso kufat ve stifi nejvyse 3 mé-
sicy,

krali¢im masem maso kralikd,

zvéfinou maso zvére®) Zijici ve volné p¥irodé nebo
ve farmovém chovu,

droby pozwatelne vnitfnosti a &dsti tél atecnych
zvitat,") které byly oddeleny z ]atecneho téla pii
opracovéani do jate¢né dpravy,

!y Vyhldska ¢ 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi piipustné zbytky veterindrnich 1é&iv a biologicky aktivnich litek
pouzivanych v Zivoéidné vyrobé v potravinich a potravinovych surovinich.

%) Vyhliska &. 287/1999 Sb., o veterindrnich poZadavcich na Zivo&isné produkty.

) § 3 odst. 1 pism. e) zdkona & 166/1999 Sb., o veterindrni pédi a o zméné nékterych souvisejicich zdkont (veterindrni

zikon).

*) Zdkon & 23/1962 Sb., o myslivosti, ve znéni zdkona &. 146/1971 Sb., zdkona & 96/1977 Sb., zdkona & 143/1991 Sb., zikona
&. 270/1992 Sb., zikona ¢&. 289/1995 Sb., zdkona ¢&. 166/1999 Sb., zikona ¢&. 238/1999 Sb. a zikona &. 132/2000 Sb.
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z) kostmi kosti ziskané bourdnim jate¢né uprave-
nych tél,

aa) krvi krev ziskand pfi pordzce ]atecnych zvitat
schvilenym technologickym postupem,?)

bb) syrovym sadlem nebo lojem tukovd tkdn ziskand
pii opracovani tél atecnych zvitat nebo pfi bou-

rani masa,

cc) mletym masem mechanicky zrnény produkt vy-
robeny podle zvldstniho pravniho predpisu.?)

§2
Clenéni na druhy a skupiny

(1) Clenéni na druhy a skupiny je u masa, s vy-
jimkou nedélené dribeze a déleného driibeZiho masa,
uvedeno v pfiloze ¢. 1 tabulce 1.

2 Clenéni na druhy, skupiny a jejich charakte-

ristika je

a) u nedélené drubeze uvedeno v pfiloze & 1 ta-
bulce 2,

b) u déleného druibeziho masa uvedeno v pfiloze ¢. 1
tabulce 3.

§3

Oznacdovani

(1) Kromé udajt uvedenych v zdkoné a ve zvlast-
nim pravnim predpise®) se oznaci

a) maso ndzvem skupiny podle pfilohy ¢. 1 tabulky 1
a déle zivo¢isnym druhem, bez ohledu na pohlavi,
podle § 1 pism. ) aZ t), v) a w); maso ostatnich
zvitat nizvem zivo&isného druhu,

b) vysekové maso trznim druhem uvedenym v pii-
slusné technické normé,®)

c) vysekové maso, nedélend drtbez a délené dribezi

maso balené, krilici a zvéfina délend a balend,
droby, kosti, krev, syrovy tuk a balené mleté maso,
pokud nebyly zmrazeny, datem pouZitelnosti,

d) droby ndzvem zivocisného druhu zvitete, ze kte-
rého pochdzeji, a ndzvem orgdnu nebo &isti téla,

e) nedélend dribez slovy ,tfida jakosti A“ nebo
»tfida jakosti B“ a dile nizvem druhu a skupiny
podle ptilohy &. 1 tabulky 2,

f) délené drubezi maso nizvem druhu a skupiny po-
dle ptilohy ¢. 1 tabulky 3 a ddle slovy
1. ,bez kaze“, je-li délené dribezi maso uvddéno
do obéhu bez kiiZze, nebo

2. ,bez kosti, je-li délené dribezi maso uvidéno
do obéhu vykosténé, nebo

3. ,bez kosti a kiize“, je-li délené drtibeZi maso
uvddéno do obéhu vykosténé a bez kuze,

g) zvéfina nizvem jelen, danék, srnec, muflon, prase
divoké, zajic, bazant, koroptev, nebo kachna di-
vokd podle pfislusného Zivocisného druhu; u dé-
lené zvéfiny 1 &asti jateCného téla. Dile se uvede,
zda se jednd o zvéfinu pochizejici z farmového
chovu,

h) mleté maso balené maximdlnim obsahem tuku
v hmotnostnich procentech, hmotnostnimi pro-
centy jednotlivych druht pouZitych mas.

(2) Hovézi maso balené, zabalené i nebalené se pfi
uvddéni do obéhu, kromé ddaji uvedenych v odstav-
ci 1, dile oznaé&i

a) slovy ,mlady skot“, ,mlady byk®, ,byk“, ,vo-
lek“, ,jalovice” nebo ,krdva“,

b) registra¢nim C&islem zvitete,

c) C&islem schvélent jatek a &islem schvéleni bourdrny,

d) evidenénim &islem posledniho chovu,

e) datem porizky,

f) ndzvem zemé, kde se zvife narodilo, kde bylo vy-
krmeno a kde bylo porazeno. V pfipadé, Ze nizev
zemé je ve vsech pfipadech totoZny, mohou se

udaje uvést slovy ,Pivod:“ a ddle se doplni nizev
zeme,

g) u hovézitho masa pochdzejictho z byka, volka
nebo krivy stdfim zvifete v mésicich,

takovym zpusobem aby byla zajisténa prokazatelna
vazba tohoto oznaceni s privodnim listem skotu.”)

3V prlpade, 7e je hovézi maso oznaleno jako
maso Vysetrene na spong1f0rmm encefalopatu skotu
(BSE),?) musf byt soucdsti tohoto oznaleni nizev akre-
ditované laboratofe, kterd vySetfeni provedla, a &islo
protokolu o laboratornim vySetfeni na spongiformn{
encefalopatii skotu (BSE).

§ 4
Pozadavky na jakost

1 Ctvrtg, pulky, poptipadé jatedné upravend téla
nesmi byt znediSténa nebo smyslové narusena.
(2) Jate¢né upravené télo
a) musi byt bez zdfezu, vpicht, krevnich podlitin,
otlakd, odfenin a pohmozdénin,

%) Vyhldska ¢ 324/1997 Sb., o zptisobu oznadovini potravin a tabikovych vyrobkd, o ptipustné odchylce od tdaj o mnoz-
stvi vyrobku oznaleného symbolem ,.e“, ve znéni vyhldsky & 24/2001 Sb.

¢y CSN 57 6510 Hovézi maso pro vysek, CSN 57 6540 Vepfové maso pro vysck nebo CSN 57 6570 Teleci maso pro vysck.

7Y Zikon & 154/2000 Sb., o $lechtént, plemenitbé a evidenci hospodd¥skych zvifat a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkont

(plemendfsky zikon).
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b) nesmi obsahovat zbytky sraZené krve, kostn{ tfi3t,
ulomky kosti a zlomené kosti, zbytky rohovinové
vystelky, kuzi s vyjimkou drubeze, zvéfiny po
dobu zrin{ masa a opafené veprové kuze,

c) musi byt bez zbytku plstniho sddla, &dsti loje,
chlupt, zbytkt viitfnosti s vyjimkou ledvin u dra-
beze, skopct, koz, kizlat, jehiiat a telat,

d) nesmi vykazovat zndmky dehydratace a Zluknut{

tuku,

e) dribeze mize mit zbytky plic, vnitini plstni

sddlo, ojedinélé zbytky vlasového pefi. Slepice
a vodni driibeZ mlZe navic mit na prsou, stehnech,
krku, zadni &isti téla a kifdlech pfitomna mald
pirka a zbytky per.

(3) U cvrtl a pulek jate¢né upravenych tél musi

byt odstranéna micha.

(4) Mlécné zlazy a mlééné bradavky musi byt od-
stranény.

(5) Otisky razitek z masa, které bylo oznaleno
jako pozivatelné,?) se odstrani bezprosttedné pred pro-
de em spotfebiteli.

(6) Nedéleny krilik se uvddi do obéhu stazeny
a kuchany.

(7) Nedélens dribez se uvadi do ob&hu kuchani
bez hlavy a béhdku.

(8) Nedélend drubez se zafadi do tfidy jakosti A
nebo tiidy jakosti B. Pozadavky na tfidy jakosti A a B
jsou uvedeny v pfiloze &. 2 tabulce 1.

§5
Technologické pozadavky

(1) Po pordzce musi byt maso zchlazeno zptiso-
bem stanovenym ve zvld$tnim pravnim pfedpise.)

(2) Technologické pozadavky na zmrazend nedé-
lend kufata, chlazend nedélend kufata a krity a na né-
které skupiny déleného drubeziho masa jsou uvedeny
v ptiloze ¢. 3 tabulkdch 1 a 2.

(3) Kontrola mnozstvi absorbované vody u nedé-
lenych kufat a krit v procesu chlazeni nebo kontrola
mnozstvi vody uvolnéné ze zmrazenych kufat rozmra-
zovanim se provadi podle pfislusnych technickych no-
rem. Kontrolu je nutno provddét na jatkdch pravidelné
jednou za osm hodin. U zmrazenych kufat, vystave-
nych v prubéhu chlazeni ucinkim litek majicich za
nasledek zvySenou absorpci vody, nelze provést kon-
trolu mnoZstvi vody uvolnéné rozmrazovinim, ale je
nutno stanovit celkové mnozstvi vody chemicky, a to
zpusobem uvedenym v technickych normich. Vy-

sledky kontrol se zaznamenaji a zdznam se uchovd
po dobu jednoho roku.

(4) Kontrola poméru obsahu vody (W) k obsahu
bilkovin (RP) u déleného dribeziho masa se provadi
zpusobem uvedenym v technickych normdch jeden-
krdt za 3 mésice. V ptipadé, Ze vysledky kontrol po
dobu 1 roku nepfekracuji hodnoty uvedené v pfiloze
¢. 3 tabulce 2, mtiZe se Cetnost kontrol sniZit na jeden-
krdt za 6 mésicti. Vysledky kontrol se zaznamenaji a z4-
znam se uchovd po dobu 1 roku.

(5) S masem se nesmi provddét jakékoli vkony
vedouci k obnoven{ zdén{ jeho &erstvosti.

§6
Uvadéni do obéhu

(1) Maso musi byt uloZeno oddélené od ostatnich
potravin.

(2) Uprava masa (bouram porcovini, baleni)
a manipulace s masem mus{ probthat po dobu z tech-
nologického hlediska nezbytné nutnou a teplota pro-
stiedi nesmi byt vy$3{ nez plus 12 °C.

(3) Zmrazené vysekové maso a zmrazené droby
se uvddi do obéhu pouze balené a za podmlnek stano-
venych zvld§tnim pravnim predpisem.®)

(4) Ustanoveni odstavce 3 se nevztahuje na hovézi
Covrté, vepiové predky, tele stazené vcelku bez hlavy
a teleci pulky bez hlavy.

(5) Nedélend driabez se uvadi do obéhu s kazi
a bez drobu nebo s droby, které jsou vloZeny do télni
dutiny v samostatném obalu.

(6) Délené driibezi maso se uvadi do ob&hu s kazi
nebo bez kiize a s kosti nebo bez kosti.

(7) Husi nebo kachni jitra pochdzejici z kusy,
u kterych dochdzi v zdvislosti na krmenf k pfetuénéni
a zvétSeni bunék jater, musi kachni jitra vdZit mini-
mélné 300 g a hus{ jdtra minimdlné 400 g ¢isté hmot-
nosti a musi mit jednotnou barvu.

§7
Skladovani
(1) Pfi skladovdni masa platl podmlnky stanovené

zvldstnim prdvnim predpisem?) a maso musi byt chra-
néno pfed pfimym sluneénim zdfenim.

(2) V jednom skladovacim prostoru nesmi byt
spolecné
a) nebalend dribez a ostatni skupiny nebaleného
masa,

b) nebalené maso a nebalené masné vyrobky.

%) Vyhldska & 326/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zikont, pro zmrazené potraviny, ve znéni vyhldsky ¢. 44/2000 Sb.
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§ 8

Preprava

(1) Maso musi byt piepravovano za podminek
stanovenych zvld§tnim pravnim ptedpisem.?)

(2) V jednom pfepravnim obalu nesmi byt spo-
le¢né
a) nebalené maso a nebalené masné vyrobky,
b) drtibez a ostatni skupiny mas,
c¢) dribeZ a masné vyrobky.

(3) Nebalené maso a masné vyrobky mohou byt
pfepravovdny spolené v jednom dopravnim pro-
stiedku pouze za predpokladu, Ze jsou uloZeny oddé-
lené v samostatnych pevnych pfepravnich obalech; ne-
balené maso musi byt pfitom ulozeno v nepropustném
pevném prepravnim obalu.

§9
Prodej

(1) Pfi prodeji masa plati stejné pozadavky jako
pro skladovani podle § 7 a pfepravu podle § 8.

(2) Nebalené maso musi byt proddvdno v takové
podobé, aby umoziiovalo identifikaci trzntho druhu
nebo &sti téla jateéného zvitete.

(3) Mleté nebo kridjené maso musi byt pfipravo-
véno jen pted spotiebitelem, pokud se nejednd o mleté
nebo krijené maso balené.

ODDIL 2
MASNE VYROBKY

§ 10
Pro udéely této vyhldsky se rozumi
a) masnym vyrobkem technologicky opracovany vy-
robek obsahujici jako ptevazujici zdkladni suro-

vinu maso, o ]ehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto
podle zvldstniho pravniho predpisu,?)

b) tepelné opracovanym masnym vyrobkem vyro-
bek, u kterého bylo ve vSech &istech dosazeno
minimélné tepelného déinku odpovidajiciho ptiso-
ben{ teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

c) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem vyro-
bek uréeny k pfimé spotiebé bez dal$i dpravy,
u néhoz neprobéhlo tepelné opracovini surovin
ani vyrobku,

d) trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrob-
kem vyrobek, u kterého bylo ve vsech ¢dstech do-
sazeno minimédlné tepelného ucinku odpovidaji-

ciho pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 mi-
nut a navazujicim technologickym opracovinim
(zrdnim, uzenim nebo suSenim za definovanych
podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodno-
tou ay (max) = 0,93 a k prodlouZeni minimdln{
doby trvanlivosti na 21 dnf pfi teploté skladovan{
plus 20 °C,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem
vyrobek tepelné neopracovany uréeny k piimé
spottebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrini,
suSeni, popfipadé uzeni za definovanych podmi-
nek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodno-
tOU Ay (max) = 0,93, s minimélni dobou trvanlivosti
21 dnf pfi teplote plus 20 °C,

f) masnym polotovarem tepelné neopracované nebo
CdsteCné tepelné opracované upravené maso nebo
smési mas, pfidatnych a pomocnych ldtek, popfi-
padé dalsich surovin a litek uréenych k aromati-
zaci, urlené k tepelné kuchyniské dpravé; za
masny polotovar se povaZzuje 1 vyrobek z mletého
masa s pridavkem jedlé soli vy$sim nez 1 %,

g) technologickym obalem obal, ve kterém probihd
technologické opracovdni vyrobku a ktery obvyk-
le zGstdva jeho souddsti,

h) vloZkou krijend nebo zrnénd &ist dila,

1) technologickym opracovinim jakikoliv tuprava

masa mimo pouziti chladu,

j) konzervou vyrobek neprody$né uzavieny v obalu,
stenlovany za podmmek stanovenych ZvldStnim
pravnim predplsem ) tak, aby byla zarucena ob-
chodnf sterilita,”)

k) polokonzervou Vyrobek neprodys$né uzavieny
v obalu, pasterovany za podmmek stanovenych
zvldStnim pravnim predpisem,?)

1) &istou svalovou bilkovinou bilkovina bez bilko-
viny pojivové tkdné a bilkovin rostlinného pu-
vodu.

§ 11
Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v pfiloze
¢. 4 tabulce 1.

§ 12
Oznacovani
(1) Kromé ddaji uvedenych v zdkoné a ve zvlast-

nim prdvnim predpise’) se u balenych masnych vy-
robku oznad{

a) nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech,
s vyjimkou vyrobka tvofenych jednim svalem

%) Vyhldska & 294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zptisobu jejich kontroly a hodnocent, ve znéni

vyhldsky €. 91/1999 Sb.
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nebo svalovou skupinou, poptipadé pfipojenymi
kostmi,

b) datum pouZitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvan-
livych masnych vyrobku.

(2) Na masné vyrobky v technologickych obalech
se pohliZ{ jako na potraviny nebalené.

(3) Oznaleni masa podle Zivoéisného druhu zvi-
fat v ndzvu masného vyrobku lze pouZit jen tehdy,
obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % hmotnost-
nich uvedeného masa z celkového obsahu masa.

(4) Sunky vyrobené z jiného masa, neZ je svalo-
vina vepfové kyty, musi byt v ndzvu oznaleny Zivolis-
nym druhem a &asti jateného téla, ze kterého pochdzi.

(5) Masné vyrobky se oznali ndzvem druhu a sku-
piny podle pfilohy &. 4 tabulky 1.

§ 13
Pozadavky na jakost

(1) Pfi nakrojeni masnych vyrobkt nesmi u nich
dochdzet k uvoliiovdni vody nebo tuku. Vlozka mas-
ného vyrobku nesmi vypaddvat z ndkroje. V ndkroji
nesmi byt cizi ¢dsti, které netvofi souddst slozeni mas-
ného vyrobku, a otisky razitek. V ndkroji nesmi byt
nezpracované Casti, shluky koteni nebo jinych slozek,
pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku.

(2) Povrch masnych vyrobka nesmi byt oslizly,
lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, po-
kud se nejednd o uslechtilé druhy phsm charakteris-
tické pro dany vyrobek, ani jinak naruSeny.

(3) V ptipadé, Ze je masny vyrobek oznalen ni-
zvem vyrobku podle ptilohy &. 4 tabulky 2, musi spl-
fiovat pozadavky uvedené v piiloze €. 4 tabulce 2 pro
tyto jednotlivé masné vyrobky.

(4) V pfipadé, Ze je masny vyrobek oznalen ni-
zvem ,Sunka®, musi byt oznacen tfidou jakosti podle
ptilohy ¢. 4 tabulky 2.

§ 14
Technologické pozadavky

(1) U tepelné opracovanych masnych vyrobkd
musi byt tepelné opracovén cely vyrobek tak, aby bylo
zajisténo dostateCné tepelné opracovini vSech slozek
vyrobku.

(2) Nebalené masné vyrobky bez technologic-
kého obalu, které nejsou urceny k dal$imu tepelnému
opracovani pred pouZitim, zejména vafend nebo uzend
masa, musi byt pfed vloZenim do pfepravnich obalt
s nepropustnym dnem chrdnény jednotlivé nebo spo-
le¢né obalem, ktery nenf uréeny pro spotfebitele.

(3) Tepelné neopracované masné vyrobky sméji
byt vyrdbény jen ze surovin a za podminek, které od-
povidaji pozadavkum stanovenym zvldStnim prdvnim
predpisem.?)

(4) Masné vyrobky po ukondeni tepelného opra-
covani musi byt zchlazeny na skladovam teplotu sta-
novenou zvldstnim pravnim ptedpisem.?)

(5) S masnymi vyrobky se nesméji provadét jaké-
koliv tikony vedouci k obnoveni zdéni jejich Cerstvosti.

(6) Podrobnosti o technologickych pozadavcich
na jednotlivé skupiny masnych vyrobku jsou uvedeny
v priloze &. 5.

(7) Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena
z veprové kyty, u tridy nejvyssi jakosti a tfidy vybé-
rové z veprové kyty celosvalové, u tfidy standardni
a tiidy konzumni miZe byt pouZita vepfovd kyta
zrnénd.

§ 15
Uvadéni do obéhu

(1) Pfi uvddéni masnych Vyrobku do obéhu platl
teploty stanovené zvldstnim pravnim ptedpisem.?)

(2) Nebalené nakrijené masné vyrobky musi byt
proddny v den jejich nakrdjent.

(3) Zabaleny nakrdjeny masny vyrobek musi byt
bezprostiedné po zabaleni oznalen datem zabaleni
a musi byt proddn nejpozdéji v den ndsledujici po
dni zabaleni.

(4) Masné vyrobky s pokryvem kofenf nebo s ji-
nou nestabilni povrchovou tpravou se uvddéji do

obéhu balené nebo zabalené, s vyjimkou prodeje a na-
bizeni k prodeji spotiebiteli.

§ 16
Skladovani

(1) Pfi skladovdn{ masnych Vyrobku platl pod-
minky stanovené zvldstnim pravnim ptedpisem.?)

(2) Nebalené trvanlivé masné vyrobky se skladuji
v temnych, chladnych, suchych prostorich, pfi mirném
proudéni Cerstvého vzduchu a rozvésené.

§ 17
Pfeprava

(1) Masné vyrobky se prepravuji pr1 teplotich
stanovenych zvld§tnim prévnim predpisem.?)

(2) Nebalené masné vyrobky v technologickych
obalech se pfepravuji volné lozené v pfepravnich
obalech s nepropustnym dnem, chrinény pted defor-
maci a znecisténim.
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ODDIL 3

RYBY, OSTATNI VODNI ZIVOCICHOVE
A VYROBKY Z NICH

§ 18
Pro uclely této vyhldsky se rozumi

a) rybami a ostatnimi vodnimi Zivolichy ryby
a ostatn{ vodni Zivo¢ichové vyuzitelni pro lidskou
vyzivu,?)

b) Cerstvymi rybami a ostatnimi vodnimi Zivoéichy
ryby a ostatni vodni Zivocichové neupravené nebo
upravené Cisténim, kuchdnim nebo délenim,
zchlazené tak, aby nedoslo ke zmrznut{ svaloviny,

¢) zmrazenymi rybami a ostatnimi vodnimi Zivodi-
chy ryby a ostatn{ Vodm zivoCichové, ktef{ prosli
procesem zmrazovani,?)

d) vyrobky z ryb a ostatnich vodnich Zivoéichu vy-
robky, které byly podrobeny chemickému nebo
tyzikdlnimu procesu, zejména uzeni, marinovani,
soleni, zmrazeni nebo suseni,

e) rybim polotovarem tepelné neopracované nebo
ldsteCné tepelné opracované maso nebo smési
mas z ryb nebo vodnich Zivodicht a dal$ich suro-
vin, pfidatnych a pomocnych litek a ldtek urce-
nych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchytiské
Upravé.

§ 19
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

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

§ 20
Oznadovani

(1) Na obalu ryb, ostatnich vodnich Zivo&icht

a vyrobkt z nich se kromé udajt uvedenych v zdkoné

a ve zvld$tnim prdvnim predplse ) uvede vedle ndzvu

jruhu, skupiny nebo podskupiny 1 Zivo¢isny rod nebo
ruh

(2) U polokonzerv a vyrobkt hermeticky bale-
nych musi byt na obalu uveden tdaj o konkrétnich
podminkdch skladovinf; u teplot se tdaj vyjddii &isel-
nymi hodnotami.

(3) Pripustné zdporné hmotnostni odchylky od
deklarované hmotnosti jsou uvedeny v pfiloze &. 7.

(4) Na obalu Vyrobku musi byt uveden udaj
o tom, Ze pil zpracovani Vyrobku z ryb a ostatnich
vodnich Zivodichii byla pouzita jind svalovina nez
celistvd, zejména drcend nebo mélnénd.

(5) Na obalu vyrobku se kromé ddaji uvedenych
v odstavei 1 uvede, zda se jednd o ryby kuchané, cds-
te¢né kuchané nebo nekuchané.

§ 21
Pozadavky na jakost

Pozadavky na jakost jsou uvedeny v pfiloze &. 7.

§ 22
Technologické pozadavky

(1) Ke zpracovdni ryb a ostatnich vodnich Zivoéi-
cht a Vyrobku z nich lze pouzit pouze surovinu od-
p0V1da ici pozadavkum stanovenym zvld$tnim prav-
nim predpisem.?)

(2) Dalsi technologické pozadavky jsou uvedeny
v ptiloze &. 7.

§ 23
Uvadéni do obéhu

(1) Cerstvé sladkovodni ryby se uvddji do obéhu
pfi teploté prostfedi od minus 1 °C do plus 5 °C.

(2) Cerstvé motské ryby a ostatni vodni Zivodi-
chové se skladuji, pfepravuji a nabizeji k prodeji v taji-
cim ledu pfi teploté od minus 1 °C do plus 2 °C.

(3) Nebalené ryby, ostatni vodni Zivo¢ichové a vy-
robky z nich se nesmi uvddét do obéhu spoletné
s ostatnimi potravinami zpusobem, kterym by mohlo
dojit k vzdjemnému nepfiznivému ovlivnéni pachy.

(4) Polotovary z ryb a ostatnich vodnich Zivodi-
cht je povoleno proddvat pouze balené nebo zabalené.

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

ODDIL 4
VEJCE A VYROBKY Z NICH

§ 24
Pro uclely této vyhldsky se rozumi{

a) ve]c1 V?ce ptakli ve skofdpce nemytd ani jinak
Cisténd,”)

b) Cerstvymi vejci slepicimi vejce slepiéi odpovidajici
pozadavkim na I. tfidu jakosti a skladovand za
podminek stanovenych v § 29 odst. 1,

¢) chladirenskymi vejci slepicimi vejce slepiéi odpo-
vidajici pozadavkum na IL tfidu jakosti, jejichz
trvanlivost byla prodlouZena skladovdnim za pod-
minek stanovenych v § 29 odst. 2,

d) konzervovanymi vejci slepicimi vejce slepidi od-
povidajici pozadavkium na IL. tfidu jakosti, u nichz
trvanlivost byla prodlouzena skladovinim ve
smési plynt, jejichz sloZeni je odlisné od slozeni
vzduchu,

e) majonézami studené ochucené omdicky obsahujici
slepii vajecné Zloutky a ziskané emulgaci jedlych
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rostlinnych oleji ve vodni fdzi obsahujici ocet
a pripadné jiné okyselujici piisady.
§ 25
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v p¥i-
loze ¢. 8.

§ 26
Oznacovani
(1) Vejce se oznadi Zivolisnym ndzvem ptika, ze
kterého pochdzi. Slepidi vejce a vyrobky ze slepi¢ich
vajec lze oznalit pouze ndzvem ,vejce“ nebo ,vajecny
vyrobek®.

(2) Slepi¢i vejce se oznalf nizvem druhu a pod-
skupiny podle ptilohy ¢. 8.

(3) Mnozstvi vajec se vyjadiuje potem kust.

(4) Pfi oznalovdni vajec balenych se dile u vajec

a) L tfidy jakosti na obalu uvede hmotnostni sku-
pina,

b) Cerstvych extra A se na obalu uvede i datum tii-
déni,
c) Cerstvych extra A se obal doplni odstranitelnou

paskou nebo etiketou, na které je vytisténo slovo
SExtra A,

d) balenych IL. tfidy jakosti B se 0znadi i na skotfdpce
podle odstavce 5 pism. b), ¢) a d).

(5) Pfioznacovani slepiéich vajec zabalenych a ne-
balenych se na skofdpce vejce vyznadi u vajec

a) L tfidy jakosti kruh nebo ovél o priméru 12 mm
a v ném hmotnostni skupina pismenem nejméné
3 mm vysokym,

b) IL tfidy jakosti B kruh nebo ovédl o priméru
12 mm a v ném pismeno B nejméné 5 mm vysoké,

¢) IL tfidy jakosti B chladirenskd rovnostranny tro-
juhelnik o strané nejméné 10 mm,

d) II. tfidy jakosti B konzervovand kosoctverec
s thloprickami 16 a 7 mm.
(6) Pfi oznafovéni vyrobkt z vajec musi byt uve-
dena
a) doba pouzitelnosti,
b) skladovaci teplota,

¢) u baleni nad 300 g nebo ml informace pro spotte-
bitele ,,po otevfeni urychlené spotiebujte®.

(7) U balenych majonéz jsou piipustné zdporné
hmotnostni a objemové odchylky uvedeny v pfiloze
¢. 10 tabulce 3.

§ 27
Pozadavky na jakost

(1) Slepiéi vejce se podle smyslovych a fyzikdlnich
pozadavkt déli do tiid jakosti a hmotnostnich skupin,
které jsou uvedeny v ptiloze & 9.

(2) Vejce hmotnostné netfidénd se vzdy zafazuji
do II. tfidy jakosti.

(3) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na
majonézy jsou uvedeny v piiloze & 10 tabulkdch 1 a 2.

§ 28
Technologické pozadavky

Vejce uréend ke zpracovani musi odpov1dat poza—
davkiim stanovenym zvldstnim pravnim ptedpisem.?)

§ 29
Uvadéni do obéhu

(1) Vejee L ttidy jakosti a vejce IL. tfidy jakosti B
se uchovavajl pii nekolisavé teploté prostfedi nejméné
plus 5 °C a nejvyse plus 18 °C.

(2) Vejce IL. tfidy jakosti B chladirenskd se ucho-
vévaji pti teploté prostredi, kterd je nizsi nez plus 5 °C
a neklesne pod minus 1,5 °C, a relativn{ vlhkosti vzdu-
chu 70 % az 85 %.

(3) Piska nebo etiketa uvedend v § 26 odst. 4
pism. ¢) musf byt sedmy den po tiidén{ z obalu od-
stranéna a vejce se ddle uvddi do obéhu jako vejce
L. tfidy jakost A.

(4) Minimiln{ trvanlivost derstvych vajec je
28 dnti od data sndsky. Datum prodeje Cerstvych vajec
je nejpozdéji 7 dnt pfed uplynutim data minimdlni
trvanhvostl

(5) Vejce uvddénd do obéhu musi 0dpov1dat po-
Zadavkum stanovenym zvld$tnim prévnim pfedpi-
sem.?)

(6) Majonézy balené se uchovavaji pii nekolisavé
teploté prostfedi nejméné 0 °C a nejvyse plus 15 °C.

(7) Do obéhu se mohou uvidét pouze vyrobky
z vajec uzaviené v neprodysnych obalech.

(8) Do obéhu se nesmi uvddét vyrobky z vajec,
kde surovina nebyla tepelne oSetfena v souladu se
zvldstnim pravnim predpisem.?)

§ 30
Pfechodné ustanoveni

(1) Potraviny uvedené do obéhu prede dnem
Uéinnosti této vyhldsky se posuzuji podle dosavadnich
pravnich pfedpist.

(2) Pfepravovat maso a masné vyrobky v pfeprav-
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nich obalech podle dosavadnich pravnich predpisi lze
nejpozdéji do 30. Eervna 2002.

(3) Oznaleni potravin podle dosavadnich prav-
nich pfedpist lze pouzivat nejpozdéji do 30. Cervna
2002, s vyjimkou oznacovani podle § 3 odst. 2.

§ 31
Zrusovaci ustanoveni

Zrusuji se:

1. Vyhlaska ¢. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 1
pism. a), d), h), 1), j) a k) zikona & 110/1997 Sb
o potravinich a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zikont, pro
maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni z1voc1chy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

2. Vyhldska ¢. 89/2000 Sb., kterou se méni vyhldska
& 327/1997 Sb., kterou se provddi § 18 pism. a),
d), h), 1), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravi-
ndch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplném’
nékterych souvisejlclch zédkont, pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodn{ z1voc1chy a Vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich.

§ 32
Utinnost

Tato vyhldska nabyvd ucinnosti dnem 1. fijna
2001, s vyjimkou § 3 odst. 2 pism. f), které nabyva
ucinnosti dnem 1. ledna 2002, a § 5 odst. 3 a 4, které
nabyvaji dcinnosti dnem vstupu Ceské repubhky do
Evropské unie.

Ministr:

Ing. Fencl v. r.
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Pfiloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Clenéni na druhy a skupiny

Tabulka 1

Clenéni masa na druhy a skupiny, s vyjimkou nedélené driibeze a déleného
drubeziho masa

Druh Skupina

vysekové maso
kosti

maso droby

syrové sadlo, 10j
krev

mleté maso

kralik, krali¢i maso
zvéfina
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Tabulka 2

Clenéni nedélené dribeze na druhy a skupiny a jejich charakteristika

mlada kachna

kachna

miada husa

husa

| mlada perlicka
i

| perli¢ka

4
i

3. s droby a bez*
- srdce
- svalnatého
Zaludku
- jater
- krku

Druh Skupina Charakteristika

kure Hieben hrudni kosti ohebny,
nezkostnatély.

slepice Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

kapoun Pfed pohlavni dospélosti chirurgicky
vykastrovany kohout, porazeny ve véku
nejméné 140 dnd. Po kastraci musi byt
kohout vykrmovan nejméné 77 dnd.

mlada krita Hieben hrudni kosti ohebny,

1. bez drobu, nebo nezkostnatély.
kruta 2. s droby, nebo Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

Hieben hrudni kosti

nezkostnatély.

ohebny,

Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

Hreben hrudni kosti ohebny,
nezkostnatély. Vrstva podkozniho tuku,
ktera pokryva celé télo, musi byt
stfedné tenka az tenka, tuk mize
vykazovat odchylky vbarvé podle
zpUsobu vyzZivy.

Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.
Vrstva podkozniho tuku, ktera pokryva
celé télo, musi byt stfedné silna az
silna.

Hreben hrudni kosti ohebny

nezkostnatély. 4

Hfeben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

J

*) Na obalu se uvede nazev drobu, bez kterého se nedélena dribez nabizi.
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Tabulka 3
Clenéni déleného driibeziho masa na druhy a skupiny a jejich charakteristika

Druh |Skupina Charakteristika
pulka Pdlka vznika pualicim podélnym fezem jatecné
upraveného téla. Rez je veden stfedem hrudni
kosti a stfedem patere .
pfedni ¢&tvrtka, zadni|Pfedni a zadni &tvrtka vznika pfi€nym fezem
Ctvrtka pulky.
neoddélené zadni | Obé zadni ¢tvrtky vcelku.
Ctvrtky
stehno Panevni koncetina zahrnujici kosti stehenni,
holenni a lytkové véetné svaloviny v pfirozené
souvislosti. Rezy provedeny v kloubu.
horni stehno Stehenni kost vCetné svaloviny v pfirozené
souvislosti. Rezy provedeny v kloubu.
spodni stehno Holenni a Iytkova kost véetné svaloviny
v pfirozené souvislosti. Rezy provedeny v
. kloubu.
kure.czly stehenni fizek Horni nebo_dolni stehna vykosténa.
slepiCi kfidlo Kosti pazni, vietenni, loketni, zapéstni, zaprstni
krati a &lanky prstl, véetné ulpivajici svaloviny. U
kachni kfidel je pfipustné pazni kost véetné svaloviny
husi v pfirozené souvislosti nebo vietenni a loketni
perlicCi kost véetn& svaloviny v pfirozené souvislosti

uvadét do obéhu oddélené.

neoddélena kfidla

Obé kridla v jednom kuse, spojena ¢asti hibetu,
kterdA mulze dosahnout podil nejvySe 45 %
hmotnosti tohoto dilu.

hibet Obratle ocasni, bederni a hrudni s ¢asti Zeber a
kostmi panve véetné svaloviny v pfirozené
souvislosti.

prsa Prsni kost a Zebra po obou stranach, nebo jejich
dast, véetné svaloviny v pfirozené souvislosti.
Rezy provedeny v kloubech.

Prsni Fizek Cela nebo pulena vykosténa prsni €ast. Prsni

fizek kraty mGze byt jen zvnitfniho prsniho
svalu.

filety z prsou

Klieni kost s chrupavkou prsni kosti vcetné
svaloviny v pfirozené souvislosti, pficemz klicni
kost a chrupavka mohou dosahnout nejvyse 3 %
z celkové hmotnosti tohoto dilu.

magret, maigret

Filety z prsou kachen a hus s kizi a podkoznim
tukem pokryvajicim prsni sval, bez hlubokého
svalu prsniho.
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Pfiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Pozadavky na tridy jakosti A a B pro nedélenou drubez

Pozadavky na tfidu jakosti A

Pozadavky na tfidu jakosti B

Cista, neporusena, bez cizich latek a
primeési.

Bez znedisténi
jejich obsahem.
Bez cizi chuté a viné.

Bez viditelnych zlomenych kosti, otlak,
odfenin nebo pohmozdénin.

krvi, vnitfnostmi nebo

Drlibez musi mit piné vyvinuté svalstvo,
piné zmasila stehna a piné zmasila,
Siroka a zaoblena prsa. U kurat, mladych
kachen a krit musi byt na prsou, hornich

stehnech a hibetu tenka vrstva
podkozniho tuku. U slepic, kachen a
miadych hus je dovolena silngjsi
podkozni vrstva tuku. U hus musi byt

stfedné silna az silna vrstva podkozniho
tuku.

Kize musi byt CistdA a neposSkozen3,
lehké zmény barvy a slaba poskozeni
jsou pfipustna, pokud jsou malo viditelna
a nenachazeji se na prsou nebo
stehnech. Pfipustné je rovnéz mirneé
zabarveni koncl kfidel do Cervena nebo
jejich odstranéni.

Zmrazena drubez nesmi vykazovat zadné
stopy po spaleni mrazem mimo téch, jez
jsou malé a nenapadné a nejsou na
prsou a stehnech.

Cista, neporusena, bez cizich latek a
pfimési.

Bez znedisténi
jejich obsahem.
Bez cizi chuté a viné.

Bez viditelnych zlomenych kosti, otlakd,
odfenin nebo pohmozdénin.

krvi, wvnitfrnostmi nebo
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Tabulka 2

Pfipustna zaporna hmotnostni odchylka u zmrazené drubeze tfidéné podle
hmotnostni kategorie

Nazev Hmotnost Hmotnostni kategorie |Pripustna
(v gramech) (v gramech) zaporna
hmotnostni
odchylka
(v_gramech)
nedélena dribez do 1100 po 50 (1050, 1000, 950 25
(1 kus) atd.)
od 1100 do 2400 po 100 (1100, 1200, 50
1300 atd.)
od 2400 po 200 (2400, 2600, 100
2800 atd.)
délené dribezi do 1100 po 50 (1050, 1000, 950 25
maso (1 baleni) atd.)
od 1100 po 100 (1100, 1200, 50

1300 atd.)
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Pfiloha ¢. 3 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Tabulka 1
Technologické pozadavky na zmrazena nedélena kurata, chlazena nedélena
kurata a kruty a na nékteré skupiny déleného drubeziho masa

Metoda chlazeni MnozZstvi vody Nejvyssi celkové Nejvyssi pfipustné
uvolnéné ze piipustné mnozstvi | mnozstvi
zmrazeného vody u zmrazeného |absorbované vody
nedéleného kufete |nedéleného kufete | u chlazenych
béhem se vypocita podie nedélenych kurat a
rozmrazovani a vzorce (v gramech) |krat(v % z
pfekracujici nize pocatecni
uvedené % hmotnosti jateéné
z pocatecni upraveného téla
hmotnosti dribeze)
zmrazeného
jateéné upraveného
téla kufete je voda
absorbovana
béhem zpracovani

- vzduchem
1,5 3,65 x RPA" + 42 0,1
- vychlazenym
vzduchem s 3,3 3,79 x RP? + 42 2,0
postiikem
- ve vodni lazni
ponofenim 5,1 3,93 x RP, " + 42 4,5

1) RPA . primérna hmotnost bilkovin (stanoveno podle technickych norem).
2) RP : hmotnost bilkovin (stanoveno podle technickych norem).
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Tabulka 2

Technologické pozadavky na nékteré skupiny déleného dribeziho masa

Nejvyssi pfipustny pomér hmotnosti vody (W) k hmotnosti
bilkovin (RP) u délené drubeze (v gramech)

v pfipadé chlazeni

v pfipadé chlazeni

v pripadé chlazeni

kosti a bez k(ize

vzduchem vzduchem s ve vodni lazni
postiikem ponofenim

filety z prsou kurat 3,40 3,40 3,40
s kliéni kosti nebo
bez ni, bez klize
prsni fizek z kurete, 3,40 3,50 3,60
s klzi
horni stehna, 4,05 415 430
spodni stehna,
stehna,
neoddélené zadni
étvrtky a predni
étvrtky kurete s kizi
prsni fizek z kraty 3,40 3,40 3,40
bez kiize
prsa z krlty s kGzi 3,40 3,50 3,60
horni stehna, 3,80 3,90 4,05
spodni stehna, krati
stehna s kuzi
stehna z krlty bez 3,95 3,95 3,95
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Pfiloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Tabulka 1
Clenéni na druhy a skupiny

Druh Skupina
tepelné opracovany

tepeiné neopracovany

trvanlivy tepelné
opracovany

masny vyrobek

trvanlivy fermentovany

polotovar

konzerva

polokonzerva




Strana 7430

Sbirka zdkont &. 326 / 2001

Cistka 126

Tabulka 2
Pozadavky na vyrobu uréitych masnych vyrobku
Druh Skupina Nazev |Tridajakosti |Charakteristika Surovina
vyrobku
masny [tepelné Sunka
vyrobek jopracovany e nejvy$si  |obsah Eistych nepfipousti se pouziti
jakosti svalovych bilkovin  |barviv a rostlinné
min. 16 % bilkoviny
e vyb&rova |obsah Cistych nepfipousti se pouziti
svalovych bilkovin  |barviv a rostlinne
min. 13 % bilkoviny
e standardni |obsah &istych nepfipousti se pouziti
svalovych bilkovin  [rostlinné bilkoviny
min. 10 %
e konzumni [|obsah Cistych
svalovych bilkovin
min. 7 %
trvanlivy vysogina obsah tuku vepiove a hovézi maso,
tepelné selsky max. 55 % nepfipousti se pouZiti
opracovany |turisticky aw (max) 0,93 rostlinné bilkoviny
trvanlivy
salam
trvanlivy poli¢an obsah tuku veprové a hovézi maso,
fermentova- |herkules max. 55 % nepfipousti se pouziti
ny paprikas aw (max) 0,93 rostlinné bilkoviny
dunajska
klobasa
lovecky
salam
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Pfiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Technologické pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobku

Druh Skupina Charakteristika a technologické pozadavky

Vyrobek, u kterého bylo ve vSech <&astech dosaZeno
tepelné minimainé tepelného Uc¢inku odpovidajicimu plsobeni teploty
opracovany plus 70°C po dobu 10 minut.
tepeiné Vyrobek uréeny k pfimé spotiebé bez dalsi upravy, u néhoz
neopracovany | neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.
trvanlivy Vyrobek, u kterého bylo ve vSech d&astech dosaZeno
tepeiné minimalné tepelného Gc¢inku odpovidajicimu plsobeni teploty

opracovany plus 70° C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym
opracovanim (zranim, uzenim a susenim za definovanych
podminek) doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu

masny aw max)=0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na
vyrobek 21 dni pfi teploté skladovani plus 20°C.
fermentovany |Vyrobek tepeiné neopracovany uréeny k pfimé spotfebé, u
trvanlivy kterého v pribéhu fermentace, zrani, suSeni a uzeni za

definovanych podminek doslo ke sniZzeni aktivity vody na
hodnotu ay (max)=0,93 s minimaini dobou trvanlivosti 21 dni
pfi teploté plus 20° C.

polotovar Vyrobek z tepelné neopracovaného nebo Casteéné tepeiné
opracovaného upraveného masa nebo ze smési mas,
pfidatnych a pomocnych latek, popfipadé dalSich surovin a
latek uréenych k aromatizaci, uréeny k tepelné kuchyrnske
Upravé. Polotovarem je i vyrobek z mietého masa
s pfidavkem jedlé soli vy$Sim nez 1 %.

konzerva Vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, stenlovany za
podminek uvedenych ve zviastnim pravnlm predpise” tak,
aby byla zachovana obchodni sterilita.?)

polokonzerva |Vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany za
; podminek uvedenych ve zviastnim pravnim pfedpise. g

1) Vyhlaska €. 287/1999 Sb., o veterinarnich pozadavcich na ZivoZidné produkty.
2) Vyhlaska &. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zpUsobu
jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni vyhlasky ¢. 91/1999 Sb.
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Pfiloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
ryby sladkovodni Cerstvé
moiské zmrazené
ostatni vodni podle jednotlivych zivoéiSnych cerstve
zivodichové rod(i nebo druhd zmrazené
vyrobky z ryb podle jednotlivych ZivodiSnych zmrazené
nebo ostatnich vodnich rodd nebo druht uzené
Zivocich( smazené
solene
susené
pecené
marinovaneé
polokonzervy
konzervy
polotovary
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Pfiloha ¢. 8 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
vejce l. tfida jakosti Cerstva EXTRA A
Cerstva A
B
Il. trida B chladirenska
B konzervovana
vyrobky z vajec majonézy ochucené

Priloha ¢. 9 k vyhldsce ¢ 326/2001 Sb.

Tabulka 1

Smyslové pozadavky na slepici vejce pro jednotlivé tfidy jakosti
l. trida jakosti ll. tiida jakosti
Cerstva vejce Cerstva vejce A vejce B
EXTRAA

skorapka

Cista, neposkozena, normainiho tvaru

normalniho tvaru,
neposkozena, slabé
znecisténi a
deformace

jsou pfipustné

vzduchova bublina

méné nez 4 mm méné nez 6 mm

nejvyse 9 mm

vysoka vysoka vysoka
v dobé jakostni kontroly pfi baleni|pohybliva nejvyse
nepohybliva do poloviny délk
vejce .
| Zloutek nezfetelné viditelny, kulaty, ve stfedové |viditelny, slabe
poloze, pfi otaceni mirné pohyblivy a|zplostély
vracejici se do stfedové polohy
bilek prihledny prahledny
zarodek vyvoj zarodku nepostiehnutelny vyvoj zarodku
nepostiehnutelny
cizi téliska nepripustna nepripustna

vaje€ny obsah

bez ciziho pachu

bez ciziho pachu

pfipustné odchylky
jakosti vajec

7 % vajec neodpovidajicich poZzadavku
pro tuto tfidu, avSak nejvyse:

- 1 % vajec s cizimi télisky

- 4 % prasklych vajec

7 % vajec
neodpovidajicich
pozadavkim pro
tuto tfidu
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Tabulka 2
Fyzikalni pozadavky na slepici vejce
Hmotnostni Hmotnost 1 vejce Minimalni hmotnost
skupina (v gramech) 100 kusu
(v kilogramech)
XL velmi veika 73 avice 7.3
L velka od 63 do73 6,4
M stiedni od 53 do 63 54
S mala meéné nez 53 45
piipousti se nejvice 6 % vajec bezprostfedné niz8i hmotnosti
vejce tfidy B nemusi byt hmotnostné tfidéna

Pfiloha ¢. 10 k vyhlasce & 326/2001 Sb.

Pozadavky na jakost majonéz

Tabulka 1

Smyslové pozadavky na jakost majonéz

Znak

konzistence a barva v zavislosti na obsahu oleje — pastovita, krémovita
az polotekuta stejnoroda hmota, olej neoddélen,
gastice kusovitych pfisad rovnomérné rozptylene,
mensi vzduchové dutinky pfipustné, vyrobky
nesméji obsahovat zbytky vajeénych skorapek,
nedistot, cizich pfedmétd a hrudek vajeéné hmoty

viiné typicka pro majonézy, mirné nakysla, pfipadné po
pouzitych pfisadach a kofeni

chut nakysla, po pouzitych pfisadach, bez cizich
pachuti

Tabulka 2

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost majonéz

Ukazatel Hmotnostni %

obsah tuku podle trznich druhd 10,0 az 85,0

obsah Zloutku nejméne 2,0

hodnota pH nejvyse 45
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Tabulka 3

Pripustné hmotnostni a objemové odchylky majonéz

Obsah spotfebniho baleni Pfipustna zaporna hmotnostni nebo
deklarovany na obale (v g nebo mi) objemova odchylka (v %)

do 100 -6

nad 100 do 250 -5

nad 250 do 500 -4

nad 500 -2
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fax: 0627/321 417. Internetova prodejna: www. sblrkyzakonu cz — Drobny prodej - Benesov: HAAGER — Potteby $kolni a kanceldfské, Masary-
kovo ndm. 101; Brno: Vysehrad, s. r. 0., Kapucinské ndm. 11, Knihkupectvi M. Zeniska, Kvétindtskd 1, M.C.DES, Cejl 76, SEVT, a. s., Ceski 14;
Ceské Bude]()Vlce PROSPEKTRUM, Knezska 18, SEVT, a. s., Ceskd 3; Hradec Kralové: TECHNOR Hoftickd 405; Cheb: EFREX, s. r. o.,
Karlova 31; Chomutov: DDD Knihkupectvi — Antikvaridt, Ruskd 85; Kadaft: Knihafstvi - Ptibikovd, J. Svermy 14; Kladno: cL VaN, Ke Sta-
dionu 1953; Klatovy: Krameriovo knihkupectvi, Klatovy 169/1; Liberec: Podjestédské knihkupectvi, Moskevskd 28; Most: Knihkupectvi Sefikovi,
Tona Razickovd, Sefkovd 529/1057, Knihkupectvi ,U Kmhomlla“, Ing. Romana Kopkovd, Moskevskd 1999; Napajedla: Ing. Miroslav Kuéetik,
Svatoplukova 1282; Olomouc: ANAG, spol. s r. 0., Denisova & 2, BONUM, OstruZnickd 10, Tycho, Ostruznickd 3; Ostrava: LIBREX, Ni-
drazni 14, Profesio, Hollarova 14, SEVT, a. s., Nadrazm 29; Pardubice: LEJHANEQG, s. r. o., Sladkovského 414; Plzen ADMINA, Uslavski 2,
EDICUM, Vojanova 45, Technické normy, Libkova pav. ¢. 5; Praha 1: Déim uéebnic a knih Eernd Labut, Na Pof#i¢i 25, FISER-KLEMENTINUM,
Karlova 1, KANT CZ, s. r. 0., Hybernskd 5, LINDE Praha, a. s., Opletalova 35, Moraviapress, a. s., Na Florenci 7-9, tel.: 02/232 07 66, PRO-
SPEKTRUM, Na Pofiéi 7; Praha 2: ANAG, spol. s r. 0., ndm. Miru 9 (Ndrodn{ dum) BMSS START, s. r. 0., Vinohradskd 190, NEWSLETTER
PRAHA, Safaitkova 11; Praha 4: PROSPEKTRUM, Nakupm centrum Budéjovickd, Olbrachtova 64, SEVT, a. s., Jihlavskd 405; Praha 5: SEVT, a. s.,
E. Peskové 14; Praha 6: PPP — Staitkovd Isabela, Puskinovo ndm. 17; Praha 8: JASIPA, Zenklova 60, Speaahzovana prodejna Sbirky zikond,
Sokolovska 35, tel.: 02/24 81 35 48; Praha 10: Abonentn{ tiskovy servis, Hdjek 40, Uhi{néves; Pferov: Kmhkupcctw EM-ZET, Bartosova 9; Sokolov:
KAMA, Kalousek Milan, K. H. Borovského 22, tel.: 0168/303 402; Sumperk: Knihkupectvi D-G, Hlavn{ tf. 23; Tabor: Milada Simonovd — EMU,
Budgovickd 928; Teplice: L + N knihkupectvi, Kapelni 4; Trutnov: Galerie ALFA, Bulharsk4 58; Usti nad Labem: SeveroZeskd distribucni, s.r. 0.,
Havitskd 327, tel.: 047/560 38 66, fax: 047/560 38 77; Zab¥eh: Knihkupectvi PATKA, Zizkova 45; Zatec: Prodejna U Pivovaru, Zizkovo nam. 76.
Distribuéni podminky pfedplatného: jednotlivé ¢dstky jsou expedoviny neprodlené po dodéni z tiskdrny. Objedndvky nového ptedplatného jsou
vyfizovdny do 15 dndl a pravidelné doddvky jsou zahajoviny od nejblizsf édstky po ovéfeni ihrady predplatneho nebo jeho zdlohy. Castky Vysle
v dobé od zaevidovdni ptedplatného do jeho thrady jsou d0p0511any jednordzové. Zmény adres a poltu odebiranych vytiski jsou provddény
do 15 dnii. Reklamace: informace na tel. aslc 0627/305 168. V plscmncm styku vzdy uvddgjte ICO (pravnickd osoba) rodné &islo (fyzu:ka osoba).
Pod4vani novinovych zisilek povoleno Ceskou postou, s. p., Odstépny zdvod Jizni Morava Reditelstvi v Brné & j. P/2-4463/95 ze dne 8. 11. 1995.
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