Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.

VYHLASKA ¢&. 157/2003 Sb.
ze dne 12. kvétna 2003,

kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a
zpracovanou zeleninu, suché skofapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoZz i

wewrs

dalsi zpiisoby jejich oznacovani, ve znéni pozdéjSich predpisu
Zména: 650/2004 Sb., 291/2010 Sbh., 153/2013

Ministerstvo zeméd¢lstvi stanovi podle § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zakona ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont,
ve znéni zdkona ¢. 119/2000 Sb., zdkona €. 306/2000 Sb. a zdkona ¢. 146/2002 Sb., (dale jen
"zakon") pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché
skofapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich:

Oddil 1
Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina
zruSen

Oddil 2
Zpracované ovoce

§ 5a

Tento oddil*® zapracovava ptislusny predpis Evropskych spoleéenstvi3b)

pozadavky tykajici se zpracovaného ovoce.

a upravuje dalsi

§6

Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) ovocem - ovoce celé, Cerstvé, zdravé, bez znamek hniloby a plisni, obsahujici vSechny
zékladni ¢asti, ve stadiu technologické zralosti, ocisténé, zbavené nezadoucich cizich ptimési,

b) zpracovanym ovocem - potravina, jejiz charakteristickou slozku tvofi ovoce a ktera byla
upravena konzervovanim, s vyjimkou ovocného alkoholického a nealkoholického népoje a
zmrazeného ovoce,

c¢) konzervaci - technologicky proces, ktery vede k zachovani pozadované jakosti a zdravotni
nezavadnosti vyrobku,

d) sterilaci - tepelnd uprava potlacujici plisobeni mikroorganismi ve vyrobku po dobu uvedenou
vyrobcem,

3a) Je vydana na zaklad¢ a v mezich zakona, jehoZ obsah umoziuje zapracovat prislusné predpisy Evropskych
spolecenstvi vyhlaskou.

3b) Smérnice Rady 2001/113/ES ze dne 20. prosince 2001 o ovocnych dZzemech, rosolech a marmeladach a
kastanovém krému uréenych k lidské spotiebé.
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e) kompotem - ovoce s nalevem nebo bez nalevu, v neprodys$né uzavieném obalu, konzervované
sterilaci,

f) dzemem vybérovym (Extra) - potravina vyrobena ze smési pfirodnich sladidel?, vody a
nezahusténé pulpy jednoho nebo vice druhti ovoce, pfivedené do vhodné rosolovité konzistence,

g) dzemem vybérovym (Extra) specialnim — potravina spliujici pozadavky pro dzem vybérovy
(Extra) s tim, ze tyto vyrobky jsou se snizenym obsahem energie/cukru a spliiuji podminky pro
relevantni vyzivové tvrzeni; vyzivové tvrzeni musi byt uvedeno v nazvu vyrobku;

h) dzemem vybérovym (Extra) méné sladkym — potravina spliujici pozadavky pro dzem
vybérovy (Extra) s tim, Ze tyto vyrobky obsahuji méné¢ cukru nez dzemy vybérové (Extra),

i) dzemem - potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel, vody, pulpy a diené, nebo
ptirodnich sladidel, vody a dfené, jednoho nebo vice druhli ovoce, pfivedené do vhodné
rosolovité konzistence,

J) marmeladou - potravina vyrobena ze smési pfirodnich sladidel, vody a jedné nebo vice surovin
ziskanych z citrusovych plodi, ptfivedené do vhodné rosolovité konzistence, pficemz za suroviny
ziskané z citrusovych plodil se povazuji pulpy, diené, Stavy, vodné extrakty a kury,

K) rosolem a rosolem vybérovym (Extra) - potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel a
Stavy, nebo ze smesi piirodnich sladidel a vodnych extraktii z jednoho nebo vice druhti ovoce,
pfivedend do vhodné rosolovité konzistence,

I) povidly - potravina vyrobena z jednoho nebo vice druhii ovoce (jablek, hrusek, Svestek), s
piidavkem pftirodnich sladidel nebo bez ptidavku, pfivedena do polotuhé az tuhé konzistence s
jemnymi aZ hrubsimi ¢asticemi duZniny ovoce,

m) klevelou - potravina vyrobena z jednoho nebo vice druhii ovoce, s pfidavkem pfirodnich
sladidel nebo bez ptidavku, ptivedena do kaSovité, roztékavé konzistence se zretelnymi hrubymi
¢astmi duzniny ovoce,

n) ovocnym protlakem - potravina fidké az kaSovité konzistence vyrobena z jedlé Casti ovoce
(bez kary, slupky, jader, pecek, jadfinct) propasirovanim nebo obdobnym procesem, s
pfipadnym ptidanim pfirodnich sladidel, konzervovand sniZenim obsahu vody, sterilaci nebo
piidanim konzerva¢niho prostiedku anebo kombinaci uvedenych zpusobt,

0) suSenym ovocem - ovoce konzervované susenim bez pouZiti pfirodnich sladidel,

p) smési suSeného ovoce - rizné druhy suSené¢ho ovoce, kde podil suSen¢ho ovoce je nejméne 60

4) Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro piirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a
smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony.

5) Zékon ¢. 61/1997 Sb., o lihu a o zméné a doplnéni zakona ¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani
(zivnostensky zakon), ve znéni pozd&jsich piedpisti, a zdkona Ceské narodni rady ¢&. 587/1992 Sb., o spotiebnich
danich, ve znéni pozdé&jsich predpisi, (zdkon o lihu), ve znéni zédkona €. 129/1999 Sb. a zékona ¢. 22/2000 Sb.
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% hmotnostnich,

g) ovocem proslazenym (kandovanym ovocem) - potravina konzervovand zvySenim suSiny
piidavkem ptirodnich sladidel,

r ovocem v lihu (ovocnou bowli) - potravina z Cerstvého ovoce nebo sterilovaného ovoce,
zalitého pitnou vodou, kvasnym rafinovanym lihem® nebo lihovinou, popiipadé s pfidanymi
piirodnimi sladidly, popiipadé latkami uréenymi k aromatizaci,

S) upravenym chlazenym Cerstvym ovocem - potravina z ¢erstvého celého nebo déleného ovoce s
pfipadnym pfidanim ovoce sterilovaného, uzaviena ve spotiebitelském obalu, urc¢end k pfimému
pouziti,

t) kastanovym krémem - potravina vyrobena ze smési vody, pfirodnich sladidel a kaStanového
protlaku ziskaného z ploda kastanu jedlého (Castanea sativa),

u) zazvorem - jedly kofen rostliny zdzvoru v Cerstvém nebo konzervovaném stavu, ktery je
dovoleno susit nebo uchovavat v sirupu,

v) ovocnou duzninou (pulpou) - jedla ¢ast ovoce, podle potieby bez kury, slupky, jader, pecek a
jadrinct, kterd je tvorena ovocem celym, nebo hrubé nakrajenym nebo rozdrcenym, ale ktera
nebyla rozmélnéna na dren,

W) ovocnou dfeni - surovina ziskana pasirovanim jedlych ¢asti ovoce podle potieby zbaveného
ktry, slupek, jader a pecek, ktera byla rozmélnéna na dfenn propasirovanim nebo obdobnym
procesem a je urena k dal§imu zpracovani,

X) vodnim extraktem ovoce - vodni vyluh z ovoce, ktery s ohledem na ztraty nutné vzniklé pii
fadném zpracovani obsahuje vSechny ve vod¢ rozpustné sloZky pouZzitého ovoce,

y) cizimi pfimésmi - vSechny pfedméty nebo latky, které nenalezi k potraving,
z) sktidcem - zivy nebo mrtvy zivocich nebo jeho ¢ast v kterémkoliv stadiu vyvoje zivoéicha.

§7

Clenéni na skupiny
V pfiloze €. 2 je uvedeno ¢lenéni zpracovaného ovoce na skupiny.

§ 8
Oznacovani
(1) Krom¢ tdajii uvedenych ve vyhlasce o zpiisobu oznacovani potraving)
ovoce dale oznaci
a) pouzitym druhem nebo druhy ovoce v sestupném poiadi podle hmotnosti pouzité suroviny,

se zpracované

9) Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zpisobu oznaovani potravin a tabakovych vyrobku, ve znéni pozdéjsich predpist

-3-
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b) u ovoce v lihu (ovocnych bowli) obsahem etanolu v procentech objemovych,
¢) nazvem skupiny,

d) u dzeml, dzemt vybérovych (Extra), dzemi vyb&rovych (Extra) specialnich, dzemu
vybérovych (Extra) méné sladkych, marmelad, rosolu, rosolti vybérovych (Extra), kastanového
pyré, povidel, klevel a ovocnych protlaki mnozstvim ovoce v gramech, které bylo pouZzito pro
vyrobu 100 g hotového vyrobku; tdaj o obsahu ovoce se musi nachazet ve stejném zorném poli
jako nazev vyrobku a musi byt uveden jasné viditelnymi pismeny,

e) u dzemi, dzemid vybérovych (Extra), dzemui vybérovych (Extra) specidlnich, dzemu
vybérovych (Extra) méné sladkych, marmelad, rosold, rosolt vybérovych (Extra), kastanového
pyré, povidel, klevel a ovocnych protlaki celkovym obsahem pfirodnich sladidel v gramech
obsazenych ve 100 g vyrobku, pficemz uvedené Cc¢islo predstavuje mnozstvi stanovené
refraktometricky pii 20 st.C u hotového vyrobku s toleranci +/- 3 refraktometrické stupné; udaj o
obsahu pfirodnich sladidel se musi nachazet ve stejném zorném poli jako ndzev vyrobku a musi
byt uveden jasné viditelnymi pismeny,

f) u dzemt, dzema vyberovych (Extra), marmeldd, rosold, rosoli vybérovych (Extra),
kastanového pyré, povidel, klevel, pfitomnost zbytkového oxidu sifi¢itého, jestlize jeho obsah ve
vyrobku je vyssi nez 10 mg/kg,

g) u dzemt, dzemi vybérovych (Extra), dzema vybérovych (Extra) méné sladkych, marmelad,
rosoll, rosoll vybérovych (Extra), rosolové marmelady a kaStanového pyré v nazvu vyrobku
jménem pouzitého druhu nebo pouzitych druhii ovoce v sestupném potadi podle hmotnosti
pouzité suroviny; u vyrobkl vyrobenych ze tfi nebo vice druhli ovoce vSak muize byt tdaj o
druzich pouzitého ovoce nahrazen slovy ,,smés ovoce* nebo podobnou formulaci nebo poctem
pouzitych druhti ovoce.

(2) SusSené bobule hrozni révy vinné lze oznacovat pouze nazvem "Rozinky" nebo
"Hrozinky".

(3) Upravené Cerstvé chlazené ovoce se vZdy na obalu ur¢eném pro spotiebitele oznaci
a) datem pouzitelnosti,

b) teplotou skladovani.

(4) Oznaceni "rosolovd marmeldda" 1ze pouzit pro marmelady, pokud vyrobek neobsahuje
zadnou nerozpustnou hmotu citrusovych plodi, s vyjimkou malého mnozstvi jemn¢ krajené kiiry
citrusa.

(5) U zpracovaného ovoce ur¢eného pro vyrobu pekaiskych vyrobkl nebo cukraiskych
vyrobkil smi byt v jeho nadzvu pouzito spojeni "s dzemem", "s marmelddou", "s rosolem", "s
kastanovym krémem" nebo obdoba téchto spojeni pouze za predpokladu, ze zpracované ovoce
odpovidd podminkdm vyplyvajicim z § 6 pism. f), g), h), i) a r) a fyzikalnim a chemickym
pozadavkliim na jakost podle tabulky 1 v pfiloze ¢. 4.
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(6) Pripustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni jsou uvedeny v ptiloze

_O(
[98)

§9
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v ptiloze ¢. 4 tabulkach 1 a 2.
(2) Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v piiloze €. 4 tabulkach 3 a 5.

(3) Ovoce v lihu (ovocna bowle) musi obsahovat nejméné 13 % objemovych kvasného
etanolu a musi vykazovat nejméné¢ 18 % refraktometrické suSiny.

§ 10
Technologické pozadavky

(1) Minimalni hmotnostni podil ovoce v 1 kg potraviny je uveden v ptiloze €. 2.

(2) Pii vyrobé dzemu, dZzemu vybérového (Extra), dzemu vybérového (Extra) specialniho,
dzemu vybérového (Extra) méné sladkého, rosolu a rosolu vybérového (Extra) vyrobenych z
jinych druhli ovoce nez citrusovych mize byt pfidana $tava a kirra z citrusovych plodu.

(3) Dzem vybérovy (Extra), dzem vybérovy (Extra) specialni a dZem vybérovy (Extra)
méné sladky z Sipkl, malin, ostruzin, ¢ern¢ho rybizu, bortvek, ¢erveného rybizu lze vyrabét
pouze z nezahusténého protlaku piisluSného ovoce nebo nezahustény protlak muize tvofit st
vsadkové hmotnosti ovoce.

(4) Dzem vybérovy (Extra), dZzem vybérovy (Extra) specialni a dzem vybérovy (Extra)
mén¢ sladky a dZem z citrusovych plodl Ize vyrabét jen z celych plodi citrusu nakrajenych na
prouzky nebo na platky.

(5) Pti vyrobé dzemu vybérového (Extra), dzemu vybérového (Extra) specidlniho a
dzemu vybérového (Extra) méné sladkého a rosolu vybérového (Extra) nelze misit jablka,
hrusky, slivy s neoddélujicimi se peckami, melouny, melouny vodni, hrozny, dyné, okurky a
raj¢ata s jinym ovocem.

(6) Pii vyrobé dzemu a dzemu vybérového (Extra), dZzemu vybérového (Extra)
specidlniho a dzemu vybérového (Extra) méné sladkého z Sipki, jahod, malin, angrestu,
cerveného rybizu, sliv, rebarbory lze pfidavat cervené ovocné Stavy.

(7) Pti vyrobé dzemu a rosolu z jahod, malin, angrestu, cerveného rybizu, sliv I1ze ptidavat
Stavu z Cervené fepy.

(8) Podil ovoce pro vyrobu rosolu a rosolu vybérového (Extra) pfi pouziti vodnych
extraktll z ovoce se vypocitd odetenim hmotnosti vody pouzité pro vyrobu vodnych extraktii od
celkové hmotnosti vodného extraktu.
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(9) K dzemu, dzemu vybérovému (Extra), dzemu vybérovému (Extra) specidlnimu,
dzemu vybérovému (Extra) méné sladkému, rosolu a rosolu vybérovému (Extra) z kdouli se smi
pridat list pelargdnie vonné (Pelargonium odoratissimum).

(10) K potravinam definovanym v § 6 pism. f) az k) a t) Ize pridavat lihoviny, vino,
desertni (likérové) vino, ofechy, aromatické byliny, kofeni, vanilku, vanilin, vanilkové extrakty a
med® jako astecnou nebo Uplnou nahradu piirodniho sladidla, jedlé tuky a oleje jako latky
zabranujici pénéni a tekuty pektin.

(11) Pii vyrobé marmelady lze ptidavat éterické oleje z citrusovych plodu.

(12) Ovocné suroviny definované v § 6 pism. a), t), u) a v) mohou byt zpracovany
a) zahtivanim, chlazenim nebo zmrazenim,

b) sublimacnim suSenim (susenim za mrazeného stavu), nebo
¢) zahustovanim do miry technicky mozné.

(13) Merunky a slivy ur¢ené pro vyrobu dzemu vybérového (Extra), dZzemu vybérového
(Extra) specidlniho a dZzemu vybérového (Extra) méné sladkého mohou byt zpracovany také
jinymi dehydrata¢nimi procesy, nez je sublimac¢ni suseni.

(14) Citrusova ktira miize byt prechovavana v nalevu.

(15) U kompotu mtze pH dosahovat hodnoty nejvyse 4,0.

(16) Susina suSen¢ho ovoce musi ¢init nejméne 70 %, u suSenych Svestek neyméné 67 %.

(17) Je-li refraktometricka suSina ovoce proslazeného (kandovaného ovoce) nizsi nez 70
%, je nutno potravinu jesté konzervovat dalSim konzerva¢nim procesem.

§11
Uvadéni do obéhu

(1) Susené ovoce a ovoce proslazené (kandované ovoce) nebalené se skladuje pfi relativni
vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

(2) SuSené ovoce a ovoce proslazené (kandované ovoce) nebalené se skladuje a
piepravuje oddélené od latek s vyraznymi pachy a vinémi.

(3) Upravené chlazené Cerstvé ovoce uvadi do obéhu pfti teplotach od 0 st.C do 5 st.C.
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Oddil 3
Zpracovana zelenina

§12

Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) zeleninou - zelenina cela, Cerstva, zdrava, bez znamek hniloby a plisni, o¢i§ténd, zbavena
nezadoucich cizich piimeési,

b) zpracovanou zeleninou - vyrobky, jejichz charakteristickou slozku tvoii zelenina a které byly
upraveny konzervovanim, s vyjimkou zeleninovych nealkoholickych napoji, dresinki, studenych
omacek a zeleniny hluboce zmrazené,

c) sterilovanou zeleninou - vyrobek s nalevem v neprody$né uzavieném obalu, konzervovany
sterilaci,

d) zeleninou mléén¢ kvasenou - vyrobek konzervovany ptisobenim bakterii mlécného kvaseni,
e) zeleninovym protlakem - potravina fidké az kasovité konzistence s piipadnymi jemnymi nebo
hrub$imi kousky pouzitych surovin vyrobena z jedlych casti zeleniny (bez slupek, jader)

propasirovanim nebo obdobnym procesem, konzervovana snizenim obsahu vody, pfidanim soli,
sterilaci nebo pfidanim konzervaéniho prostiedku, poptipadé kombinaci uvedenych zplsobi,

f) suSenou zeleninou - potravina konzervovana suSenim bez pouZiti pfirodnich sladidel nebo
sladidel,

g) zeleninou proslazenou nebo kandovanou - potravina konzervovana zvySenim suSiny
pfidavkem pfiirodnich sladidel,

h) zeleninou v soli - zelenina konzervovana piidavkem jedlé soli,

i) chemicky konzervovanou zeleninou - potravina konzervovana ptidavkem chemického
konzervacniho prostiedku,

J) upravenou chlazenou cCerstvou zeleninou - potravina z Cerstvé celé nebo délené zeleniny s
pfipadnym ptidanim zeleniny sterilované a ochucujicich pfisad, uzaviena ve spotiebitelském

obalu, ur€ena k pfimému pouZiti,

k) zeleninou v octu - zelenina zalita kvasnym octem tak, aby vysledna koncentrace kyseliny
octové Cinila nejméné 4 % hmotnostni.

§13
Clenéni na skupiny

V ptiloze €. 5 je uvedeno Clenéni zpracované zeleniny na skupiny.
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§ 14
Oznacéovani

(1) Krom¢ udajii uvedenych v zdkoné¢ a vyhlasce o zpiisobu oznacovani potraving) se
zpracovana zelenina dale oznaci
a) botanickym nazvem pouzitého druhu zeleniny podle § 3 pism. c), pokud neni zahrnut v nazvu
vyrobku,

b) pouzitym druhem néalevu,

¢) nazvem skupiny,

d) tidajem, zda se jedna o zeleninovy vyrobek palivy,

e) u upravené chlazené Cerstvé zeleniny a zeleniny mlécné kvasené
1. datem pouzitelnosti,

2. teplotou skladovani

(2) Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni jsou uvedeny v ptiloze
¢. 8 tabulce 1.

(3) Pripustné odchylky od stanovenych hmotnostnich podili jednotlivych sloZek zeleniny
u zeleninovych salat a smési jsou uvedeny v piiloze €. 8 tabulce 2.

§ 15
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v ptiloze €. 6.
(2) Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v piiloze €. 7.

§ 16
Technologické pozadavky

(1) U sterilovanych zeleninovych vyrobki, jejichZz pH je niZ§i nebo rovno 4,0, se musi
dosahnout prohfati obsahu spottebitelského baleni na 80 az 90 st.C.

(2) U sterilovanych zeleninovych vyrobki, jejichz pH je vyssi nez 4,0, se musi dosdhnout
prohiati obsahu spotiebitelského baleni nejméné na 121,1 st.C nebo volit takovy sterilacni
postup, aby doslo k usmrceni vegetativnich forem mikroorganismi a jejich spor.

§17
Uvadéni do obéhu

(1) Susend a proslazena nebo kandovana zelenina nebalena se skladuje pii teploté nejvyse
20 st.C a relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, u susené zeleniny nejvyse 65 %.
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(2) Susena a proslazena nebo kandovana zelenina se skladuje a prepravuje oddélen¢ od
latek s vyraznymi pachy a vinémi; s vyjimkou suSené a proslazené nebo kandované balené
zeleniny v obalu uréeném pro spottebitele.

(3) Upravena chlazena Cerstva zelenina uvadi do ob&hu pfi teplotach od 0 st.C do 5 st.C.

Oddil 4
Suché skorapkové plody

§ 18

Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) suchymi skofapkovymi plody - plody nebo jejich semena uvedené pod pismeny b) az i), v
surovém nebo uprazené ¢i solen¢,
b) vla§skymi ofechy — jadra plodi ofesaku vlasského a jeho odrid,
c) liskovymi ofechy — jadra suchych plodu lisky,
d) mandlemi — jadra suchych plodi mandloné obecné,
e) kesu ofechy - semena ploda ledvinovniku zapadniho,
f) arasidy nebo burskymi ofisky - plody odriid podzemnice olejné,
g) para ofechy - semena juvie ztepilé,
h) kokosovymi ofechy - plody palmy kokosové,
i) piniovymi ofi$ky - semena borovice pinie.

§ 19
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenéni skotapkovych plodii na skupiny a podskupiny je uvedeno v piiloze ¢. 9.

§ 20
Oznacéovani

(1) Krom& udaji uvedenych v zédkon& a ve vyhlasce o zptisobu oznatovani potravin®? se
skotapkové plody dale oznaci nazvem skupiny a podskupiny; u kokosovych ofechli a smeési
skotapkovych plodii pouze nazvem podskupiny.

(2) Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni jsou uvedeny v ptiloze
¢. 10.
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§ 21
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v ptiloze ¢. 11.
(2) Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v priloze ¢. 12.
(3) Skorapkové plody nesmi obsahovat skudce.

Oddil 5
Houby

§22

Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) houbami - jedlé Cerstvé plodnice vysSich hub uvedené v ptiloze ¢. 13,

b) Cerstvymi houbami volné rostoucimi - houby ziskané sbérem v prostiedi pfirozeném jejich
vyskytu, které nejsou starsi nez tii dny ode dne sbéru,

c) Cerstvymi houbami péstovanymi - houby ziskané péstovanim v podminkdch uméle
vytvofenych, které nejsou starsi nez pét dni ode dne sbéru,

d) susenymi houbami - houby upravené susenim, u nichz obsah vody c¢ini nejvyse 12 % a
jednotlivé druhy hub jsou makroskopicky urcitelné,

e) konzervovanymi houbami - houby upravené, zejména sterilaci a zmrazovanim,
f) ostatnimi vyrobky z hub - houby upravené, zejména drcenim, mletim, granulaci a extrakci.

§23
Clenéni na skupiny a podskupiny

V pfiloze €. 14 je uvedeno ¢lenéni hub na skupiny a podskupiny.
§ 24
Oznacovani
Kromé¢ udaji uvedenych v zdkon¢ a vyhldsce o zptisobu oznacovani potraving) se oznaci
a) Cerstvé houby volné€ rostouci a Cerstvé houby péstované ¢eskym ndzvem hub podle ptilohy €.
13 a datem sbéru,

b) Cerstvé houby volné rostouci dobou pouzitelnosti do tii dni ode dne sbéru,

c) Cerstvé houby péstované dobou pouzitelnosti do péti dnil ode dne sbéru,
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d) péstované zampiony i tfidou jakosti,

e) vyrobky z hub a ostatni vyrobky z hub ndzvem podskupiny a ¢eskym nazvem pouzitych druhii
hub podle ptilohy €. 13.

§ 25
Pozadavky na jakost

(1) Cerstvé houby volné rostouci a Cerstvé houby péstované, s vyjimkou péstovanych
zampionti, musi byt pevné konzistence, dobie na sucho ocisténé, bez cizich piimési a necistot.
Houby nesméji byt prestarlé, plesnivé, zaparené a nadmérné vlhké. Mohou byt rozdéleny nejvyse

jednim fezem, klobouk vSak musi byt spojen s tfeném. Loupani kloboukti hub neni dovoleno s
vyjimkou klouzk.

(2) U hub uvedenych v odstavci 1 se dovoluje perforace do 10 % povrchu plochy fezu,
nejvySe vSak tfi otvory, a men$i poSkozeni plodnic tlomky nebo pozerky na dvou mistech.
Poskozenych hub muize byt nejvyse 5 %, pficemz poskozenymi houbami se rozumi houby,
kterym chybi vice nez ¢tvrtina klobouku nebo v nichz se vyskytu;ji sktidci.

(3) U susenych hub se dovoluje 10 % hmotnosti perforovanych.

§ 26

Uvadéni do obéhu

(1) Cerstvé houby volné rostouci se skladuji a piepravuji pfi teplotach od 0 st.C do 10
st.C, pouze v jedné vrstve.

(2) Cerstvé houby péstované se uvadéji do ob&hu pii teplotach od 0 st.C do 6 st.C balené a
zabalené k pfimému prodeji nejvySe ve dvou vrstvach; nebalené, volné loZzené nejvyse ve tfech
vrstvach.

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

(4) Cerstvé houby péstované mohou byt baleny nebo zabaleny jen v prody3né folii.

(5) Susené houby musi byt uvadény do obéhu balené nebo zabalené.

Oddil 6
Brambory a vyrobky z nich

§27

Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) bramborami konzumnimi - hlizy brambor odrtd a kiizencti Solanum tuberosum L.,

b) bramborami konzumnimi ranymi - brambory konzumni sklizené pted dosazenim uplné zralosti
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hliz se snadno odstranitelnou slupkou bez loupéni,

¢) bramborami konzumnimi pozdnimi - brambory konzumni sklizené po dosazeni Gplné zralosti
hliz s dobte vyvinutou a pevnou slupkou,

d) odridou s podlouhlymi hlizami - brambory konzumni s primérnou délkou hlizy alespon
dvojnasobné vétsi, nez je prumérna Sitka hlizy,

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

g) varnym typem - oznaceni konzisten¢nich vlastnosti odrid hliz brambor konzumnich pozdnich,
ktery urcuje vhodnost kuchymiského uziti,

h) zdravymi hlizami - hlizy brambor konzumnich nevykazujici na povrchu nebo v duzniné vady
zpisobujici nevhodnost jejich pouziti, zejména suchou a mokrou hnilobu, zmény barvy nebo
konzistence duzniny,

1) pfimésmi - hrubd ulp€la zemina na slupce hlizy, odpadla zemina, odpadlé¢ klicky, nat’, kameny,

J) zelenymi hlizami - hlizy konzumnich brambor se zelenym vybarvenim, které pokryva vice nez
1/8 povrchu hliz,

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

1) popraskanymi, prasklymi nebo pohmozdénymi hlizami - poskozeni hliz, které u konzumnich
brambor ranych zasahuje hloubé&ji nez 3,5 mm a u konzumnich brambor pozdnich zasahuje
hloubéji nez 5 mm do duZniny,

m) vyrobky z brambor - vyrobky z brambor konzumnich upravené technologickym procesem,
zejména loupanim, konzervaci, smazenim, vafenim, drcenim a suSenim, pro pfimou spotiebu

nebo dalsi kuchyiiskou tpravu.

§ 28
Clenéni na skupiny

(1) Brambory konzumni se ¢leni na skupiny
a) brambory konzumni rané,

b) brambory konzumni pozdni.

(2) V priloze €. 15 je uvedeno ¢lenéni vyrobkl z brambor na skupiny.
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§29
Oznacéovani

Krom¢ udaji uvedenych v zakon¢ a ve vyhlasce o zptisobu oznacovani potraving) se
a) brambory konzumni oznac¢i nazvem skupiny a odridou; pti dovozu se oznaci i zemi ptivodu,

b) u brambor konzumnich pozdnich oznaci uziti podle varného typu uvedeného v pfiloze ¢. 16
tabulce 4,

¢) u brambor konzumnich ranych oznaci barva duzniny, tvar hliz a popiipadé oznaceni "drobné",

d) vyrobky z brambor oznac¢i ndzvem skupiny.

§ 30
Pozadavky na jakost

(1) Brambory konzumni musi byt odridové jednotné a nesméji obsahovat piimési nad
ramec piipustnych odchylek uvedenych v ptiloze €. 16 v tabulce 1.

(2) Hlizy brambor konzumnich musi vzhledem odpovidat deklarované odriidé, musi byt
zdravé, celé, Cisté, pevné, ristem nepopraskané a nedeformované, bez nadmérné povrchové
vlhkosti, bez wvngjSich 1 vnitinich vad zhorSujicich celkovy vzhled, musi mit jakostni 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 pachl a ptichuti, bez poskozeni zapfti¢inénych sktidci a postihujicich
duZninu.

(3) Hlizy brambor konzumnich pozdnich musi mit dale vyvinutou pevnou slupku, nesmi
mit klicky delS$i nez 3 mm a nesmi vykazovat Sedé, modré nebo Cerné skvrny pod slupkou
zasahujici do hloubky duZniny nad 5 mm. Pfipustné odchylky hliz jakostné neodpovidajicich jsou
uvedeny v ptiloze ¢. 16 v tabulce 1.

(4) Velikost hliz brambor konzumnich ranych ,,drobnych* je 17 az 28 mm. Velikost hliz
ostatnich brambor konzumnich ranych a hliz brambor konzumnich pozdnich kulovitého nebo

ovalného tvaru je nejméné 28 mm.

(5) Pro hlizy podlouhlych odrid brambor konzumnich pozdnich se pozadavky na velikost
nestanovi.

(6) Povolené odchylky na velikost hliz brambor konzumnich jsou uvedeny v ptiloze €. 16.

§ 31
Uvadéni do obéhu

(1) Pfed balenim do spotiebitelskych obalii mohou byt hlizy brambor konzumnich
upravovany pranim nebo kartdcovanim.
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(2) Predsmazené vyrobky a vafené vyrobky z brambor se uvadéji do ob&hu pouze
zchlazené nebo zmrazené.

§ 32
Piechodné ustanoveni

Potraviny vyrobené a uvedené do ob¢hu pfede dnem ucinnosti této vyhlasky se posuzuji
podle dosavadnich pravnich piedpisu.

§33
ZruSovaci ustanoveni

ZruSuje Se:

1. Vyhlaska ¢. 332/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont,
pro cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché
skotapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich.

2. Vyhlaska ¢. 92/2000 Sb., kterou se méni vyhlaSka €. 332/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o
zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl, pro cerstvé ovoce a cCerstvou zeleninu,
zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skofapkové plody, houby, brambory a vyrobky
z nich.
§ 34
Utinnost

Tato vyhldska nabyva uéinnosti dnem vstupu smlouvy o piistoupeni Ceské republiky k
Evropské unii v platnost.

Ministr:
Ing. Palas v. r.

Piiloha €. 1 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.
zruSena
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Priloha €. 2 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

Clenéni na skupiny a minimalni hmotnostni podil ovoce v 1 kg potraviny

Druh | Skupina |Potravina Minimalni | Poznamka
hmotnostni
podil ovoce

(vgvlkg
potraviny)

Zpracovane | DZzemy | vSeobecné 450

ovoce Vyberove [ xrveného rybizu, 350

(vatra) jefabin, rakytniku,

Dzemy | semého rybizu,

VYbErove | | qouli a gipka

(Extrf?l) | ze zazvoru 250

specialni -

Dzemy |Z kesSu-jablka 230

vybéroveé |z plodit mucenky 80

(Extra) | (maracuja)

méné

sladké

Dzemy |vseobecné 350
z ¢erveného rybizu, 250
jefabin, rakytniku,
cerného rybizu,
kdouli a Sipkii
ze zazvoru 150
z keSu-jablka 160
z plodit mucenky 60
(maracuja)

Rosoly | vSeobecné 450

VYbErove [ xermzho rybizu, 350

(Extra) | sipka, kdouli, malin
Ze Z4zvoru 250
z keSu-jablka 230
z plodit mucenky 80
(maracuja)

Rosoly | vSeobecné 350
z ¢erného rybizu, 250
Sipkt, kdouli, malin
ze zazvoru 150
z kesu-jablka 160
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z plodit mucenky 60
(maracuja)
Marmelady | v§eobecné 200 z toho min 75 g pochazejici z endokarpu
Povidla |slazena ze Svestek 1700 k vyrobé je mozno pouzit $vestkovou
dren, Svestkovy lekvar a dren ze
susenych Svestek
slazena ze Svestek a 2200 podil ovocné susiny ze Svestek nejméné
jablek 75%
slazena z jablek 3000
slazend z hrusek a 3200 podil ovocné susiny z jablek nejméné
jablek 30%
vSeobecné 1500
Klevely |z merun¢k 730
z jahod 640
380 podil ovoce
musi byt vnesen kastanovym krémem
Kastanovy
krém
Ovocny
protlak
SusSené
ovoce
Proslazen¢ | v plechovém obalu 220
ovoce nebo
kandované
ovoce
Ovoce ve sklenéném obalu 450
v lihu
(ovocna
bowle)
Upravené
chlazené
cerstve
ovoce
Kompot

-16 -




Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.

Priloha €. 3 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(9) (%)
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0
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Priloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost

Kompoty, dZzemy, rosoly, marmelady, klevely, povidla, protlaky a proslazené¢ ovoce

Potravina Refraktometricka Kyselost (jako
suSina kyselina citronova)
(%) (%)
kompoty nejvyse 48 0,3-25
dZemy vybérové (Extra) nejménc 60 -
dZzemy vybérové (Extra) 52 -59 -
méné sladké
dzemy vybérové (Extra) nejvyse 40 -
specialni
dzemy nejménc 60 -
rosoly a rosoly vybérové nejmén¢ 60 -
(Extra)
marmelady nejméné 60 -
kastanovy krém nejméng 60 -
klevely nejméné 38 06-2,6
povidla nejméné 60 06-2,6
ovocné protlaky nejvyse 29 0,6-2,6

proslazené ovoce

nejmén¢ 70

neurcuje se

Pozn.: Nejniz$i obsah refraktometrické suSiny nemusi byt dodrzen u dZemt vybérovych (Extra),
dzemu vybérovych (Extra) specialnich, dzemt vybérovych (Extra) méné sladkych, dzemt, rosold
a rosolll vybérovych (Extra), marmelad a kastanovych krémua za ptedpokladu, ze cukr byl u

téchto vyrobku zcela nebo z¢asti nahrazen sladidlem.

Dzem vybérovy (Extra) méné sladky a dzem vybérovych (Extra) specidlni ptedstavuji tzv.
vyhrazené nazvy vyrobkd Vv souladu s ustanovenim druhého pododstavce bodu II piilohy 1
smérnice Rady 2001/113/ES o ovocnych dZzemech, rosolech a marmelddach a kastanovém krému
uréenych k lidské spotiebé.
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Tabulka 2

Ptipustny vyskyt cizich ptimési u klevel a povidel

Druh cizi primési Pocet kust cizi primési
v obsahu 0 hmotnosti (g)
do 500 501-1000 nad 1000
piitomnost rostlinnych 2 3 4

pfimeési (pouze ¢asti rostlin
zpracovavaného ovoce
véetng ¢astecek listll o plose
nad 5 mm?, stopky dlouhé
nad 10 mm)

pritomnost pecek nebo jejich 1 2 3
casti velikosti jedné
poloviny pecky (pouze pfi
pouziti odpeckovanych
surovin)

zlomky pecek (mensi nez 2 3 4
polovina pecky)

Smyslové pozadavky na jakost
Tabulka 3

Kompoty
Potravina | Konzistence a vzhled

kompot |ovoce bez stop Cervivosti, bez vegetacnich deformaci plodd, bez zbytka stopek a
kali$nich listk®, u kompotl z loupaného ovoce bez zbytkt slupek, zbavené jadtinct,
pecek, semen, u kompott z délenych ploda dily vyrovnané velikosti, u dynového
kompotu lehce rozttepané fezy, konzistence plodt polotuha az mékka, v obalu
vyrovnana, u boruvkového kompotu shluky ovoce, které se po dotyku rozpadnou,
kompoty z klikvy a bortvek musi zachovat zrnitost,

nalev Ciry az opalizujici, bez zékalu a sedimentu, u kompotil z loupaného a déleného
ovoce mirné€ zakaleny, u kompoti z brusinek a klikvy pfirozené zrosolovatély, u
kompotl smiSenych nalev ¢iry az mirn€ zakaleny, nezabarveny

A) Pripustny vyskyt odchylek od smyslovych poZadavki na jakost kompotu:

a) ptirozené zrosolovaténi nalevu,

b)nejvySe 5 % hmotnostnich plodt zaschlych, se zbytky stfapin a stopek u kompotu
Z bobulovitého ovoce,

¢) nejvyse 5 % hmotnostnich ploda korkovitych u angrestového kompotu,

d) vykrystalizované soli kyseliny vinné v nalevu u kompotu z hrozni révy vinné,

e) sitovité popraskani slupky a mirné povrchové popraskani duzniny u kompotu z peckového
ovoce (Svestky, slivy, ryngle, mirabelky, viSn¢),

) oddeleni slupky z maximalné poloviny povrchu vsech plodii v obalu u broskvového kompotu,
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g) mirn¢ svrastéla slupka u merunikového kompotu,

h)nejvyse 10 % hmotnostnich plodt nevyzralych u kompotu z jefabin a diinkd,

1) nejvySe 20 % hmotnostnich tvary nepravidelné a nejvyse 5 % hmotnostnich tvary rozpadlé
u kompotu z plodi délenych,

J) nejvyse 300 mg/kg celkového obsahu mineralnich necistot u jahodového kompotu,

K)u kompotd smiSenych mirné zabarveni nalevu pfitomnym barevnym ovocem a pievladajici
ving po nekterém z pouzitych druhti ovoce,

[) vegetaéni vady, otlaky a stopy po mechanickém loupani nejvySe na 20 % povrchu vsech
plodi v obalu,

m) piipustny vyskyt cizich a nezadoucich pfimési u kompotu z lesnich ploda a malin:

Druh cizi primési Pocet kusii cizi primési
v obsahu o hmotnosti (g)
do 500 501-1000 nad 1000
listky a stopky u kompoti 5 7 10

Z lesnich plodu

uvolnéné kuzelovité stredy 5 7 10
plodd u kompoti z malin

Tabulka 4
Potravin | Konzistence a vzhled Barva Chut’ a viiné
a
upravené |ovoce bez stop ervivosti, |prirozena, sveézi, pfirozena, odpovidajici pouzitym
chlazené |bez vegetacnich odpovidajici druhim ovoce,
cerstveé deformaci plodi, bez pouzitym druhiim bez cizich ptichuti a pacht
ovoce zbytkl stopek, listl a ovoce
dalSich organickych a
anorganickych
mechanickych pfimési,
zbavené jadrinct,

s peckami nebo bez
pecek, loupané nebo
neloupané, celé nebo
délené na pfiblizné stejné
dily, velikost jednotlivych
sloZek v obalu vyrovnana,
fezy neroztfepané
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Tabulka 5
Potravina Konzistence a vzhled Barva Chut’ a viiné
suSené ovoce | dostatecné vysusené, bez znamek odpovidajici typicka pro dany

poskozeni zivocisSnymi Skiidci
véetné nepiitomnosti zivych ¢i
mrtvych zivocisnych skidct

Vv jakémkoliv stadiu jejich vyvoje,
s ojedin¢lym vyskytem
nezadoucich organickych nebo
anorganickych pfimési a
nevyzralych plodi, bez znecisténi
zeminou ¢i prachem

danému druhu
ovoce bez znamek
poskozeni sluncem

druh suSeného
ovoce, bez cizich
pacht a chuti
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Priloha €. 5 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Clenéni na skupiny

Druh

Skupina

zpracovana zelenina

sterilovana zelenina

mlécné kvaSend (kysand) zelenina

protlaky

suSend zelenina

proslazena zelenina

zelenina v soli

zelenina v octu

zelenina chemicky konzervovana

upravena chlazena Cerstva zelenina

zelenina v oleji
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Priloha €. 6 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.
Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost
A) Konzervované zeleninové vyrobky obecné
1. Pokud neni ve skupiné uvedeno jinak, obsah zne¢ist'ujicich mineralnich pfimési pochazejicich

z pidy u konzervovanych zeleninovych vyrobki vseobecné ¢ini nejvyse 0,08 %.

2. Obsah popela po zpopelnéni vzorku konzervovanych zeleninovych vyrobkl €ini nejvyse 1,5
%.

B) Sterilované zeleninové vyrobky
1. Kyselost vyrobku, uréena jako obsah kyseliny octové ve sterilovanych zeleninovych
vyrobcich, je nejvyse 2 %.

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

C) Mlécné kvaSena (kysand) zelenina
1. pH mlé¢né kysané zeleniny dosahuje hodnoty nejvyse 4,1.

2. Mléén¢ kvasena (kysand) zelenina obsahuje nejméné 0,8 % kyseliny mlécné, nejvyse 0,6 %
t€kavych kyselin a nejvyse 1,5 % etanolu. Toto neplati pro vyrobky mlécné kvasené (kysané)

sterilované ve spotiebitelském obalu, kde byl pouzit jiny nez ptivodni nélev.

3. Mlécné kvasena (kysand) zelenina nesmi obsahovat ani povrchovy povlak (kfis) ani jiny nez
homogenni nélev (nezvlackovately).

4. Sterilované kysané zeli obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

D) Chemicky konzervovana zelenina
1. pH chemicky konzervované zeleniny dosahuje hodnoty nejvyse 4,1.

E) SuSena zelenina
1. SuSena nat’ obsahuje nejvyse 12 % vody.

2. SusSena cibule obsahuje nejvyse 14 % vody.
3. Ostatni suSena zelenina véetné susenych zeleninovych smési obsahuje nejvyse 13 % vody.

4. Susené jednodruhové zeleniny mleté nebo smési mletych susenych zelenin obsahuji nejvyse
0,3 % hmotnostnich piski (tj. podil popele, nerozpustného v teplé¢ 10% kyselin€ chlorovodikoveé).

F) Zeleninové protlaky

1. Zeleninové protlaky sterilované a chemicky konzervované obsahuji nejméné 7 % susSiny,
stanoven¢ refraktometricky.
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2. Zeleninové protlaky konzervované ptridavkem soli obsahuji nejméné 32 % suSiny, stanovené
refraktometricky, pficemz obsah soli nesmi ptekrocit 28 %, u cesnekového protlaku 55 %.

3. Rajcatovy protlak roziedény vodou na roztok o koncentraci 8 % hmotnostnich nesmi
obsahovat vice jak 60 mg/kg nerozpustnych mineralnich necistot.

4. U kecupti obsahujicich nejméné 12 % suSiny stanovené refraktometricky musi nejméné 7 %
Cinit refraktometrickd susina vnesena raj¢atovou surovinou.

5. U kecupli oznacenych Prima, Extra, Specidl s refraktometrickou suSinou nejméné 30 % musi
Cinit nejméné 10 % refraktometrické suSiny refraktometrickd suSina vnesena rajcatovou
surovinou.

6. Zahusténé rajcatoveé pyré a rajcatovy protlak obsahuji nejvyse 10,0 % soli.

7. Fyzikéln€é chemické pozadavky na rajcatové vyrobky zahusténé jsou uvedeny v tabulce 1.

8. Rajcatové protlaky zahusténé obsahuji nejméné 24 % refraktometrické suSiny vnesené
rajcatovou surovinou.

9. Rajcatové protlaky nezahusténé obsahuji nejméné 4,2 % refraktometrické susiny vnesené
raj¢atovou surovinou.

10. Rajcatova pyré zahusténé obsahuji nejméné 8 % refraktometrické suSiny vnesené rajcatovou
surovinou.

Tabulka |
Kecupy Kecupy Rajcatova pyré Rajcatové
”Prima”, protlaky
”Extra”, zahuS§téné
”Special”
refraktometricka nejméné 12,0 nejméné 30,0 8,0-24,0 nejmén¢ 24,0

susina (%)

veskeré kyseliny

kyselina octova (%)

stanovené jako nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 nestanovuje se nestanovuje se
kyselina octova (%)

obsah soli (%) nejvyse 3,5 nejvyie 3,5 nejvyse 10,0 ” nejvyse 10,0
tekave kyseliny

stanovené jako nestanovuje se | nestanovuje se nejvyse 0,2 nejvyse 0,2

Pozn.: *) Obsah soli musi byt zjiStén pouze u solen¢ho vyrobku.
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Tabulka 1
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Priloha €. 7 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

Smyslové pozadavky na jakost

Sterilovana zelenina, raj¢atové vyrobky zahusténé a upravena chlazené Cerstva zelenina

Potravina

Konzistence a vzhled

sterilovana

zelenina zdrava, s vegetatnimi zménami a mechanickym poskozenim nejvyse u 20

zelenina % kust, velikostné vyrovnana, s tvarovymi a velikostnimi odchylkami nejvyse 20
cela % kustl, ocisténa bez Cernych a tmavych skvrn, konzistence mékka az polotuha,
vSeobecné |odpovidajici zpracované zelening€, nerozpadava, bez semen a jejich ¢asti, bez
zdtevnatélych a tuhych ¢asti, bez cizich piimési rostlinného ptivodu vyjma koftent,
zbytkl slupek
jde-li o zeleninu loupanou,
nalev Ciry, opalizujici az mirné€ zakaleny s uvolnénymi ¢asticemi duZzniny
sterilovana |zelenina zdrava, mechanicky neposkozenad, s vegetatnimi zménami a mechanickym
zelenina  |poskozenim nejvyse u 20 % obsahu obalu,
délena tvar fezll pravidelny, velikostn€é vyrovnany, fezy neroztfepené, drt’ nejvyse 5 %
a smesi hmotnostnich,
vSeobecné |u fezil okurek uvolnénd semena nejsou na zavadu,
u feferonll ve smési vyskyt zbytki stopek do 1,5 cm nejvyse 5 %,
u sterilovaného zeli fezy o sile do 5 mm, bilé nebo mirné nartzovélé, bez fezt
kost’alii a vrcholovych listi,
u sterilované papriky mozny vyskyt semen a nerovnhomérnych fezii nejvyse 2 %, u
smési riznobarevné papriky nejméné 50 % tezl papriky cervené,
hrasek s neodloucenou slupkou barevné jednotny,
fezy kopru nejvyse 1 cm dlouhé, bez semen a cizich pfimési,
u smési jednotlivé sloZzky bud’ promichané nebo vrstvené nebo skladané, ve smésich
kombinace fezl zeleniny a zeleniny nedélené,
konzistence vyrovnand, odpovidajici zptisobu zpracovani,
nalev ¢iry aZz mirn€ opalizujici nebo mirn€ zakaleny nebo mirné zakaleny pouZzitym
protlakem
okurky viz. v§eobecné pozadavky vyse, okurky bez dutin, bez zvadlych a svrastélych ¢asti,
sterilované |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 fezi pticnych nejméné 80 % hmotnostnich musi byt stejné velikosti,
pramér fezu dané velikosti nesmi piekrocit priimér fezu nejmensiho o vice jak 50 %,
konzistence pevna, kiehka, kiupava,

U fezd nalev s vypadlymi semeny nejvyse z 5 % kust obsahu obalu
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sterilovan |zrna v mlé¢né zralosti, velikostné vyrovnana, u hrasku tféidéného musi byt nejméné

y hrasek |80 % hmotnostnich deklarované velikosti nebo mensi, bez stop Cervivosti a napadeni
chorobami, s neodlouc¢enou slupkou, bez cizich pfimési rostlinného ptivodu, bez
mechanickych ptimési anorganického ptivodu, konzistence mekka az kiehka, v obalu
konzistence vyrovnand, nalev mirn¢ zakaleny s pfipadnym sedimentem vyloucenych
Skrobti a bilkovin

sterilované |fazolové lusky vyvinuté,* nezakiivené, duznaté, semena v mlééné zralosti, bez stop

fazolové |Cervivosti, bez mechanického poskozeni a poSkozeni Skidci,

lusky vegetacnich zmén, s odstranénymi Spickami a stopkami, bez vlaknitych ¢asti a
pergamenovitého endokarpu, barevné vyrovnané a bez ¢ernych a tmavych skvrn, bez
cizich pfimési rostlinného ptivodu, celé nebo piicné délené, v obalu velikostné
vyrovnané, fez neroztiepany, konzistence pevna az mekka, nejvyse 10 % luski
poskozenych (z toho nejvyse jedna polovina muze tvotit poskozeni chorobami a
Sktidei) a nejvyse 5 % luskt vlaknitych, nélev Ciry az mirné zakaleny s vypadlymi
semeny nejvyse u 2 % pevného podilu obalu

kecupy fidce kasovitd az kaSovita, homogenni, jemna, pfipadné s hrub§imi ¢asticemi ptisad

vSeobecné |(zeleniny), bez zbytk slupek, semen a jinych ¢asti rajcat,
bez ¢ernych ¢astic s vyjimkou tmavych castic pochazejicich z koteni

rajCatova |kaSovita, homogenni, jemnd, pfipadné s hrub§imi ¢asticemi ptisad (zeleniny) bez

pyré a zbytkt slupek, semen a jinych ¢asti rajcat,

zahusténé |bez Cernych ¢astic s vyjimkou tmavych ¢astic pochazejicich z koteni

rajcatove

protlaky

upravena |zelenina svézi, bez stop poSkozeni, bez vegetacnich deformaci,

chlazend |bez organickych a anorganickych mechanickych ptimési,

cerstva loupana nebo neloupand, krouhana, krajena, kostkovana, strouhana,

zelenina  |velikost jednotlivych slozek v obalu vyrovnana

*) Za vyvinuté fazolové lusky jsou povazovéany takové plody, které maji v nejSirSim misté
primér nejméné 3 mm.

Tabulka 2

Povolené odchylky od smyslovych pozadavki na sterilované okurky celé

(pocet odchylek hodnocen ve vzorku

Maximalni pocet vyskytu odchylky
(v kusech)

Popis odchylky

20 okurek)

okurky zaktivené

okurky nepravidelného tvaru

vzhledové vady

mechanické poSkozeni

zbytky stopek

nevhodna konzistence

RPlWIND[WIN]|W
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nevhodna barva 1
dutiny 1
celkové mnozstvi téchto povolenych 7
odchylek
Tabulka 3

Povolené odchylky od smyslovych pozadavki na sterilovany hrasek

Popis odchylky Maximalni pocet vyskytu odchylky
(% hmot.)

odli$n¢ zbarvena (svétld) zrna 2

poskozend, mirné skvrnita zrna 5

tvrda, svrastéla, siln€ skvrnita, odbarvena, ¢erviva 1

zZrna

ulomky, zlomky dfené€ a volnych slupek, drté 12

cizi rostlinny material 0,5

(ne vice nez 1°2 cm? plochy)

Tabulka 4

Ptipustné cizi pfimé&si u sterilovanych fazolovych luskl

Druh odchylky Pocet kusii cizi pfimési v obsahu o hmotnosti (g)
do 500 501 - nad 1000
1000
cizi rostlinny material 5 5 10
neodstopkované ¢asti nebo 10 15 25
lusky
Tabulka 5
Potravina Konzistence a vzhled Barva Chut’ a viiné
suSena dostate¢né vysusSena, bez znamek odpovidajici typicka pro dany
zelenina poskozeni Zivo€isnymi sktdci danému druhu druh susené
vcetné nepiitomnosti zivych ¢i zeleniny bez zeleniny, bez cizich
mrtvych zivociSnych Skidci znamek poSkozeni | pachil a chuti
Vv jakémbkoliv stadiu jejich vyvoje, sluncem

s ojedinélym vyskytem
nezadoucich organickych nebo
anorganickych piimési a
nevyzralych ¢asti rostlin, bez
znecisténi zeminou ¢i prachem
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Priloha ¢. 8 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

Tabulka 1
Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelskych baleni
Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(9) (%)
do 50 9,0
51 az 500 6,0
501 az 1000 5,0
nad 1000 3,0
Tabulka 2

Ptipustné odchylky od stanovenych hmotnostnich podilii jednotlivych slozek zeleniny u

zeleninovych salati a smeési

Slozky Piipustna odchylka
(% hmot.) (%)
0d 3,0do 5,0 od-2,0do+2,0
od 5,0 do 10,0 od-4,0do+4,0
od 10,0 do 15,0 od-7,0do+7,0
nad 15,0 od - 10,0 do + 10,0
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Priloha €. 9 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
skofapkové plody | vlasské ofechy jadra
liskové ofechy jadra
mandle jadra

keSu ofechy

prazena solena

arasidy nebo burské
ofisky

neloupané neprazené

neloupané prazené

loupané prazené

loupané prazené solené

para ofechy

ve skotapce

jadra

kokosové ofechy

kokos strouhany

piniové ofisky

jadra
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Priloha €. 10 k vyhlasce €. 157/2003 Sh.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky spotiebitelského baleni

Hmotnostni rozsah Hmotnostni odchylka
(9) (%)
do 100 -5
101 - 250 -3
251 —-500 -2
501 avyse -1
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Priloha €. 11 k vyhlasce €. 157/2003 Sh.

Fyzikalni a chemické poZzadavky na jakost

Skupina Podskupina Obsah vody Cizi piimés nejvyse
nejvyse (% hmot.)
(% hmot.)
celé jadra
plody
vlaSské ofechy | jadra 5,0 0,1
liskové ofechy |jadra 6,0 0,05
mandle jadra 6,5 0,1
kesu ofechy |jadra 7,0 0,3
arasidy nebo | neloupané 10,0 6,5 0,5
burské ofisky |neprazené
neloupané 4,0 0,5
prazené
loupané 5,0 0,5
prazené
loupané 5,0 0,5
praZzené solené
para ofechy | ve skofapce 14,0 nedovoluje se
jadra 10,0 0,5
kokosové cerstve ve 47 nedovoluje se
ofechy skofapce
kokos 3,0 nedovoluje se
strouhany
piniové ofisky |jadra 6,0 nedovoluje se
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Priloha €. 12 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

Smyslové pozadavky na jakost

Skupiny

Vzhled

Barva

Chut’ a viné

vlasské ofechy

jadro dobie odd¢€lené od
skorapky, vyvinuté, zcela
vypliujici skotapku

osemeni zlutohnédé,
jadro na lomu bil¢ az
nazloutlé pokryté
svétle hnédou az
nahnédlou slupkou

ofechova, pfijemné
olejnata, piirozené
natrpkld az mirné
nahotkla

liskové ofechy

jadro vyvinuté celistvé,
omezené mechanicky
poskozené

svétle hnéda az tmavé

hnéda, slupka hnéda az

nazloutla, jadro na

lomu bilé s nazloutlym

odstinem

ofisSkova, bez ciziho
pachu a chuti, sladce
olejnata

mandle

jadro Spicaté, vejcité

7luta az svétle hneéda,
na lomu bila az
krémova

typicky mandlova
bez ciziho pachu a
chuti

kesu ofechy

jéadra Cista, sucha,
rohli¢kovitého nebo
ledvinkovitého tvaru,
celistva

jadro na fezu krémové

jemn¢ aromaticka,
nasladla az slabé
nahorkla

arasidy nebo
burské ofisky

skoféapka cista, suchd, jadro
bez osemeni, matné az
mastné na povrchu

jadro Sedohnédé, na
lomu bilé az mirné
nazloutlé

nasladla, vyrazné
tukova, bez hotké
chuti

para ofechy

skorapka tvrd4, svrastéla

jadro Sedohnédé, na
lomu bilé az mirné
nazloutlé

nasladla, vyrazné
tukova, bez hotké
chuti

kokos strouhany

strouhany, hrubé nebo
jemné mlety

bila az slabé
smetanové nazloutla

charakteristickd pro
vyrobek, bez cizich
pachuti

kokosovy ofech
cerstvy ve
skotéapce

skotapka dievnaté vldknita,
velmi tvrda, s tfemi dobre
patrnymi ,,oky* — klicnimi
pory, ve zralosti se na
vnitini strané pecky tvori
mekké pletivo
(endosperm), bez kokosové
vody, po sklizeni a ususeni
pletivo tvrdé, tloustka 1-2
cm

skotapka hnéda az
tmave hnéda, pletivo
bilé barvy

typicky kokosova,
mirng nasladla,
jemna, bez cizich
pacht a pfichuti

piniové¢ ofisky

jadra dobfe vyvinuta,
neposkozena
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Priloha €. 13 k vyhlasce €. 157/2003 Sh.

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

dalSimu pramyslovému zpracovani pro potravinarské ucely

A. Houby volné¢ rostouci

1.

2.

3.

8.

9.

Destice chiapacova (Descina perlata)
Smrz obecny (Morchella esculenta)

Smrz Spicaty (Morchella conica)

. Kotr¢ kaderavy (Sparassis crispa)
. Kuratka Zluta (Ramaria flava) - jen mladé plodnice
. Lisak zprohybany (Hydnum repandum)

. Liska obecna (Cantharellus cibarius)

Liska bleda (Cantherallus pallescens)

Strocek trubkovity (Craterellus cornucopioides)

10. Krasnoporka mlynaika (Albatrellus ovinus) - jen mladé plodnice, pouze pro pramyslové
zpracovani

11. Krasnoporka zemlicka (Albatrellus confluens) - jen mladé plodnice, pouze pro priimyslové
zpracovani

12. Choro$ Supinaty (Polyporus squamosus) - jen mladé plodnice, pouze pro prumyslové
Zpracovani

13. Hrib dutonohy (Boletinus cavipes)

14. Hiib hnédy (Boletinus badius)

15. Hrtib sametovy (Boletus fragilipes)

16. Hrib kolodé&j (Boletus luridus)

17. Hrib kovat (Boletus erythropus)

18. Hiib smrkovy (Boletus edulis)

19. Hiib dubovy (Boletus reticulatus)
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37..

38.

39.

40.

41.

42.

43.

Hiib plstnaty (Boletus subtomentosus)

Hiib klouzek strako$ (Suillus variegatus)

Klouzek bily (Suillus placidus) - jen mladé plodnice
Klouzek kravsky (Suillus bovinus) - jen mladé plodnice
Klouzek obecny (Suillus luteus)

Klouzek sli¢ny (Suillus elegans)

Klouzek zrnity (Suillus granulatus)

Klouzek slizky (Suillus aeruginascens)

Kozak biezovy (Boletus scaber - Leccinum scabrum)
Kozék habrovy (Boletus (Leccinum) carpini)

Kiemenac biezovy (Boletus (Leccinum) versipelle)
Kiemenac osikovy (Boletus aurantiacus - Leccinum aurantiacum)
Bedla Cervenajici (Macrolepiota rhacodes) - jen mladé plodnice
Bedla vysoké (Macrolepiota procera) - jen mladé plodnice
Cirtivka dvojbarva (Lepista saeva)

Cirtivka fialova (Lepista nuda)

Cirtivka havelka (Tricholoma portentosum)

Cirtivka méjovka (Calocybe gambosa)

Hliva ustfi¢na (Pleurotus ostreatus)

Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

Liha nahlou¢ena (Lyophyllum decastes)

Liha klub¢ita (Lyophyllum fumosum)

Ryzec pravy (Lactarius deliciosus)

Ryzec smrkovy (Lactarius deterrinus)
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44, Slizak mazlavy (Gomphidius viscidus)

45. Sluka svraskla (Rozites caperata)

46. Spitka obecna (Marasmius oreades)

47. Véclavka obecna (Armillaria mellea) - pouze kloboucky bez tieni

48. Strmélka mlzenka (Clitocybe nebularis) - jen mladé plodnice

49. Zampion zahradni (Agaricus hortensis) - jen pro primyslové zpracovani
50. Zampion pochvaty (Agaricus bitorquis) - jen pro primyslové zpracovani
51. Zampion polni (Aqaricus campester) - jen pro primyslové zpracovéni
52. Zampion lesni (Aqaricus silvaticus) - jen pro primyslové zpracovani

53. Zampion hnédy (Agaricus brunescens) - jen pro primyslové zpracovani
54. Htib borovy (Boletus pinophylus nebo Boletus pinicola) - pouze z dovozu
Holubinky, které mohou byt pouzity pouze k suSeni pro dal$i primyslové zpracovani k
potravinarskym tceltim

1. Holubinka bukovka (Russula heterophylla)

2. Holubinka cernajici (Russula nigricans)

3. Holubinka - kol¢avi (Russula mustelina)

4. Holubinka mandlova (Russula vesca)

5. Holubinka namodral4 (Russula cyanoxantha)

6. Holubinka nazelenala (Russula viresceus)

7. Holubinka olivova (Russula olivacea)

8. Holubinka osmahla (Russula adusta)

9. Holubinka zlatozluta (Russula aurata)

B. Houby péstované
1. Zampion zahradni (Agaricus hortensis)

2. Zampion hnédy (Agaricus brunescens)
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3. Hliva ustti¢na (Pleurotus ostreatus)

4. Hliva miskovita (Pleurotus cornucopiae)

5. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

6. Hliva mackova (Pleurotus eryngii)

7. Limcovka obrovska zlutd (Stropharia rugosoannulata)

8. Limcovka obrovské hnéda (Stropharia rugosoannulata)

9. Penizovka sametonoha (Flammulina velutipes)

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Polnicka topolova (Agrocybe aegerita)
Houzevnatec jedly - Shii-ta-ke (Lentinus edodes)
Opénka ménliva (Kuehrneromyces mutabilis)
Kukmak sklepni (Volvariella volvacea)

Ucho Jidasovo (Hirneola auricula judae)
Supinovka nameko (Pholiota nameko)
Lihovec moucny (Hypsizygus tessalatus)
Zampion mandlovy (Agaricus brasiliensis)
Trsnatec lupenity (Grifola frondosa)
Koralovec jezaty (Hericium erineceus)
Zampion ov¢&i (Agaricus arvensis)’

Hliva citronova (Pleurotus citrinopileatus)

Hliva rizova (Pleurotus salmoneostramineus)
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Priloha €. 14 k vyhlasce €. 157/2003 Sh.

Clenéni na skupiny a podskupiny

Druh

Skupina

Podskupina

houby

cerstvé houby

¢erstvé houby volné rostouci

Cerstvé houby péstované

vyrobky z hub

houby konzervované
houby susené

houby zmrazené

ostatni vyrobky z

hub

granulaty z hub
pasty a prasek z hub
houbové extrakty

houbové koncentraty
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Priloha €. 15 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

Clenéni vyrobkii z brambor na skupiny

Druh

Skupina

vyrobky z brambor

brambory konzumni syrové loupané

brambory konzumni loupané pfedvarené, varené nebo jinak
konzervované

brambory konzumni susené

bramborova mouka

bramborova kaSe suSena

bramborové lupinky smazené

bramborové hranolky predsmazené*

bramborové platky pfedsmazené*

bramborové krokety predsmazené*

bramborova kaSe vafena

*) pfipousti se nazev dle dalSich tvart
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Priloha €. 16 k vyhlasce €. 157/2003 Sh.

Ptipustny vyskyt vad u konzumnich brambor

Ukazatel

Brambory konzumni rané
celkem nejvyse do 4 %

Brambory
konzumni pozdni celkem

hmotnosti nejvyse do 6 % hmotnosti
narustky, fyziologické rozprasky, nad 3,5 mm nad 5 mm
pofezani, omrzliny, otlaky,
pozerky
Cerstvé praskliny nad 3,5 mm nad 3,5 mm
zhojené praskliny - nad 5 mm
skvrny pod slupkou - nad 5 mm
deformace tézké tézké
zavadlé hlizy jakékoliv jakékoliv
rzivost, dutost a jiné vnitini vady jakékoliv jakékoliv
nakli¢ené hlizy - del$i nez 3 mm
hnédé skvrny zplisobené sluncem jakékoliv -

obecna strupovitost povrchova

nad % povrchu, ale do 1 %
v ramci 4 % tolerance

nad % povrchu

zelené hlizy

vice nez 1/8 povrchu a/nebo
po oloupani u 1 % hliz
v ramci 4 % tolerance

vice nez 1/8 povrchu a/nebo
vice nez 1 vrstva loupani

sucha hniloba a mékka hniloba

max. 1 % v ramci 4 %

max. 1 % v ramci 6 %

tolerance tolerance
plisent bramboru max. 1 % v ramci 4 % max. 1 % v ramci 6 %
tolerance tolerance

mechanické pifimési (nalepena a
volna zemina, cizi télesa)

do 1 % hmotnosti

do 2 % hmotnosti (z toho max.
1 % zeminy nalepené na
hlizach)

jind odriida nebo odrtidy, nez je
deklarovéano

do 2 % hmotnosti

do 2 % hmotnosti

karanténni choroby

nepovoluje se

nepovoluje se
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Tabulka 2
Ptipustné odchylky na velikost hliz
Brambory konzumni Ttidéni podle velikosti hliz % hmotnosti hliz nejvyse
(mm)
rané mensi nez 28 3
z toho mensi nez 22 0
rané ,,drobné* mens$i nez 17 —nebo vétSinez | 3
28
pozdni mensi nez 28 3
Tabulka 3
zrusena
Tabulka 4
Uziti brambor konzumnich podle varnych typa*)
Varny Konzistence UZiti
typ
A pevna, nerozvariva, do salatd, jako ptiloha
lojovita
B polopevna, polomouc¢nd, |pro piipravu jidel v§eho druhu, jako ptiloha
nerozvariva nebo slabé
rozvativa
C mékkd, moucna, sttedn€é | pfedevs§im pro piipravu tést a kasi
rozvafiva

*) Jednotlivym odridam lze pfifadit 1 kombinace varnych typli. Kombinovat se mohou pouze
sousedici varné typy.

Priloha ¢. 17 k vyhlasce €. 157/2003 Sb.

zrus$ena
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