a)

b)

VYHLASKA
ze dne 20. ledna 2020

o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukrarské
vyrobky a tésta

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h) zakona
€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a dopInéni nékterych
souvisejicich zakond, ve znéni zakona & 119/2000 Sb., zakona &. 306/2000 Sb., zakona
¢. 146/2002 Sb., zakona €. 131/2003 Sb., zakona &. 274/2003 Sb., zadkona ¢. 316/2004 Sb.,
zakona €. 120/2008 Sb., zakona €. 139/2014 Sb. a zakona &. 180/2016 Sb. (dale jen ,zakon®):

§1
Predmét upravy
Tato vyhlaska upravuje v navaznosti na pfimo pouzitelné predpisy Evropské unie®

a) zpusob poskytovani informaci o mlynskych obilnych vyrobcich, téstovinach, pekarskych
vyrobcich a cukrarskych vyrobcich a téstech,

b) druhy mlynskych obilnych vyrobku, téstovin, pekafskych vyrobkl a cukrafskych vyrobk
a tést s ¢lenénim na skupiny a podskupiny,

c) pro jednotlivé druhy mlynskych obilnych vyrobkld, téstovin, pekafskych vyrobki
a cukrarskych vyrobkl( a tést pozadavky na jakost vztahujici se k nazvu a pfipustné
zaporné hmotnostni odchylky,

d) pro mlynské obilné vyrobky, té&stoviny, pekarské vyrobky a cukrafské vyrobky a tésta
1. teplotni rezimy a relativni vihkost vzduchu pfi uchovavani,

2. zplUsoby uchovavani a manipulace béhem uvadéni na trh,
3. minimalni technologické poZadavky.

§2
Vymezeni nékterych pojmu

(1) Pro ucely této vyhlasky se rozumi
mlynskymi obilnymi vyrobky vyrobky ziskané zpracovanim jednoho nebo vice botanickych druhu
obilovin, pohanky nebo jinych pseudoobilovin nebo ryze vicestupfovym mlynskym postupem;
mlynskymi obilnymi vyrobky nejsou Skrob a vitalni lepek,
moukou mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim obilného zrna, pseudoobilovin nebo ryZe a tfidény
podle velikosti ¢astic, obsahu mineralnich latek a druhu pouZitych obilovin, pseudoobilovin nebo
ryze,
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Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zdsady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpeénost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpec€nosti potravin, v platném znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin,
v platném znéni.
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€. 1925/2006 a o zrudeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise
1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a
2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) &. 608/2004, v platném znéni.



krupici mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni fazi mileti obilnych zrn nebo pseudoobilovin
v podobé hrubSich ¢astic zbavenych slupky,

vloCkami vyrobky z vycCiSténého a oloupaného obilného zrna nebo zrna bezpluchého nebo
zbaveného pluch, ziskané jeho mackanim nebo pfiénym Fezanim,

musli smés mlynskych obilnych vyrobk(, upravenych vlockovanim, extrudovanim nebo jinou
vhodnou technologii, k nimz jsou pfidany dal$i slozky, zejména jadra skofapkovych plodl, susené
nebo jinak zpracované ovoce a latky upravujici chut, viini nebo konzistenci,

otrubami obalové vrstvy zrna obilovin ziskané pfi mleti zrna,

pseudoobilovinami rostliny jinych Celedi nez lipnicovité s podobnym zplisobem zpracovani a vyuziti
jako u obilovin,

trhankou vyrobek z vycisténého obilného zrna ziskany Setrnym drcenim,

kroupami vyrobky z vy€isténého obilného zrna zbaveného obalovych vrstev brouSenim,

lamankou zlomkové drobné netfidéné obilné a pohankové kroupy,

perliCkami velmi drobné obilné kroupy,

jahlami vycCisténa zrna prosa upravena loupanim a lesténim,

m) kli€ky Castice nebo Supinky nasladlé chuti ziskané pfi mlynském zpracovani obilného zrna,

n)

0)
P)
Q)
r

S)

Y
u)

f)
9)
h)

obilovinami pro pfimou spotfebu vyc€isténa, popfipadé dale jinak upravena obilna zrna,

smésmi z obilovin vyrobky urCené pro pfimou spotfebu nebo ke spotfebé po tepelné uprave,
jejichz prevazny podil tvofi mlynské obilné vyrobky, ke kterym jsou pfidany dalSi slozky,

ryzi zrna ziskana z kulturni rostliny ryze seté Oryza sativa L. a jejich odrud,

ryzi neloupanou neloupané obilky ryZe s celistvou vrchni slupkou,

ryzi pololoupanou nebo ryzi natural zrna ryZe zbavena vrchni slupky,

ryZi loupanou zrna ryze zbavena vSech €asti oplodi a osemeni a ¢astecné i klicka,

ryZi dlouhozrnnou ryze, jejiz zrno je delSi nez 6 mm,

ryzi stfednézrnnou ryze, jejiz primérna délka zrna je mezi 5,2 mm a 6,0 mm a pomér délky a Sirky
zrna je mensi nez 3,

ryZi kulatozrnnou ryze, jejiz primérna délka zrna je mensi nez 5,2 mm a pomér délky a Sitky zrna
je mensi nez 2,

celozrnnou moukou mlynsky obilny vyrobek ziskany drcenim celého zrna obilovin nebo
pseudoobilovin nebo rozemilanim jeho jednotlivych slozek a obsahujici vSechny slozky zrna,
tedy endosperm, otruby a kli¢ek, ve stejném poméru jako ma plvodni zrno,

grahamovou moukou mouka pSeniéna celozrnna nebo mouka pSeniéna ziskana mletim zrna
pSenice zbaveného klicku, avSak obsahujici ostatni sloZky zrna ve stejném poméru jako ma
plvodni zrno zbavené klicku.

(2) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi

téstovinami vyrobky vyrobené tvarovanim nekynutého a chemicky nekypfeného tésta pfipraveného
z mlynskych obilnych vyrobk( nebo jinych surovin rostlinného plavodu, popfipadé s pfidavkem
dalSich slozek,

téstovinami suSenymi téstoviny, které jsou po ztvarovani usuSeny na obsah vlhkosti nejvySe
13 hmotnostnich procent,

téstovinami nesusenymi téstoviny, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zkaze a
jsou po ztvarovani mirné osuseny na celkovy obsah vihkosti nejméné 20 hmotnostnich procent,
téstovinami Cerstvymi téstoviny, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zkaze a jsou
po ztvarovani mirné osuseny na celkovy obsah vihkosti nejméné 24 hmotnostnich procent a jejichz
datum pouZzitelnosti je nejvySe 14 dni od data vyroby,

téstovinami vajeCnymi téstoviny, k jejichz vyrobé se kromé& mlynskych obilnych vyrobkl pouziji
vejce nebo vajecné vyrobky,

téstovinami semolinovymi téstoviny vyrobené pouze ze semoliny, kterou se rozumi krupice
z pSenice Triticum durum, bez pfidavku vajec a vaje¢nych vyrobku,

téstovinami semolinovymi vajeCnymi téstoviny vyrobené pouze ze semoliny, kterou se rozumi
krupice z pSenice Triticum durum, s pfidavkem vajec nebo vaje¢nych vyrobkd,

téstovinami celozrnnymi téstoviny vyrobené z celozrnné mouky z jednoho nebo vice druhl
obilovin, pohanky nebo ryze,

téstovinami instantnimi téstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které se pro
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekuting.
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h)
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(3) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi

pekarnou provozovna, ve které probéhly vSechny technologické operace potfebné pro vyrobu
pekaiského vyrobku od skladovani surovin pfes pfipravu a zpracovani tést po finalni tepelnou
Upravu,
pekafskym vyrobkem vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo hmot, jehoz suSina je
s vyjimkou trvanlivého a jemného peciva ze Slehanych hmot, proteinovych a Cistozrnnych vyrobku
a bezlepkovych pekarskych vyrobkd v pfevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky,
chlebem pekarsky vyrobek kypfeny kvasem nebo droZzdim, popfipadé jejich kombinaci, ve tvaru
veky, bochniku nebo formy, o hmotnosti nejméné 400 g s vyjimkou krajeného chleba a
netradi¢nich typu chleba, jejichz hmotnost maze byt nizsi,
béZznym peclivem pekarisky vyrobek vyrobeny z pSenicné mouky nebo jinych mlynskych obilnych
vyrobku a dalSich slozek, ktery obsahuje méné nez 8 % bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru,
vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku,
jemnym pecivem pekarsky vyrobek vyrobeny z pSeniéné mouky nebo jinych mlynskych obilnych
vyrobku a dalSich slozek, ktery obsahuje nejméné 8 % bezvodého tuku nebo nejméné 5 % cukru,
vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobkd, popfipadé plnény rdznymi
naplnémi pfed pecenim nebo pinény po upe€eni dZzemem, povidly, ovochou pomazankou nebo
napinémi, které jsou mikrobialné stabilni za béZnych podminek uvadéni na trh, nebo povrchové
upraveny,
trvanlivym pec€ivem pekarsky vyrobek vyrobeny z pSeni¢né mouky nebo jinych mlynskych obilnych
vyrobku a dalSich slozek, s obsahem vody nejvySe 10 % a u perniku, preclikd a trvanlivych tyCinek
s obsahem vody nejvySe 16 %, popfipadé plnény riznymi naplnémi, které jsou stabilni za
podminek uvadéni na trh, nebo potahovany nebo povrchové upraveny,
pSenicnym chlebem nebo pSeni¢nym pecivem pekarisky vyrobek, ktery obsahuje nejméné 90 %
pSeniénych mlynskych obilnych vyrobku, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych
obilnych vyrobkau,
zitnym chlebem nebo Zitnym pecCivem pekarsky vyrobek, ktery obsahuje nejméné 90 % zitnych
mlynskych obilnych vyrobkud, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych
vyrobku,
zitnopseni¢nym chlebem nebo zitnopsenicnym pecivem pekarsky vyrobek, ktery obsahuje vice nez
50 % zitnych mlynskych obilnych vyrobku a vice nez 10 % pSeni¢nych mlynskych obilnych
vyrobku, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobkd,
pSeni¢nozithnym chlebem nebo pSeniCnozitnym pecivem pekarsky vyrobek, ktery obsahuje
nejméné 50 % pSeni¢nych mlynskych obilnych vyrobkd a vice nez 10 % Zzitnych mlynskych
obilnych vyrobk(, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku,
celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pedivem pekarsky vyrobek, ktery obsahuje nejméné 80 %
celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi mlynskych obilnych vyrobku tak, aby byly
zahrnuty vS8echny slozky zrna, vztaZzeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych
vyrobku,
vicezrnnym chlebem nebo vicezrnnym pecCivem pekarsky vyrobek, jehoZ tésto obsahuje kromé
mlynskych obilnych vyrobku ze pSenice a zita dalSi slozky jako mlynské obilné vyrobky z obilovin
jinych botanickych druhu, pseudoobiloviny, lusténiny nebo olejniny v celkovém mnozstvi nejméné
5 %, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobkd,
specialnim chlebem, tedy netradi¢nimi typy chleba jako pita, arabsky chléb anebo obdobné typy
chleba plochého tvaru, nebo specialnim pecivem pekarsky vyrobek, jehoz tésto obsahuje
1. kromé mlynskych obilnych vyrobku ze pSenice a zita dalSi slozku jako mlynské obilné vyrobky
z obilovin jinych botanickych druhd, ryzi, pseudoobiloviny, olejniny, [usténiny, vlakninu,
skofapkové plody, zeleninu, mlééné vyrobky nebo brambory v mnozstvi nejméné 10 %,
vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku, nebo
2. samostatné obiloviny nebo pseudoobiloviny jednoho nebo vice botanickych druhd,
Cerstvym chlebem nebaleny chléb, jehoz cely technologicky proces vyroby od pfipravy tésta az po
upeceni a uvedeni na trh nebyl pferusen zmrazenim nebo jinou technologickou Upravou vedouci
k prodlouzZeni trvanlivosti a ktery je zaroven nabizen k prodeji nejdéle do 24 hodin po upeceni,
Cerstvym béznym pecivem nebalené bézné pecivo, jehoz cely technologicky proces vyroby od
pfipravy tésta aZz po upeleni a uvedeni na trh nebyl pferusen zmrazenim nebo jinou
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P)

Q)

a)

c)

d)

f)

g9)
h)

)
k)

b)

c)

technologickou uUpravou vedouci k prodlouzeni trvanlivosti a které je zaroven nabizeno k prodeji
nejdéle do 24 hodin po upeceni,

Cerstvym jemnym pecCivem nebalené jemné pecivo, jehoz cely technologicky proces vyroby od
pfipravy tésta aZz po upeceni nebo obdobnou tepelnou Upravu a uvedeni na trh nebyl pferusen
zmrazenim nebo jinou technologickou upravou vedouci k prodlouzeni trvanlivosti a které je
zaroven nabizeno k prodeji nejdéle do 24 hodin po upeceni nebo obdobné tepelné Uprave,

kvasem nebo kvaskem prokvaSeny polotovar z jednoho nebo vice mlynskych obilnych vyrobkd,
vody a zakladu kvasu, v pfipadé zitného kvasu nebo kvasku prokvaseny polotovar z zitné mouky,
vody a zakladu kvasu, jehoz kvasné mikroorganismy se nachazeji v aktivnim stavu a v mnozstvi
potfebném k zakyseleni tésta; vyzraly kvas nebo Zitny kvas je schopen nékolikerého opakovaného
mnozeni, kvas se vyrabi bez pouziti pfidatnych latek nebo enzymu, obsah kyselin v kvasu vznika
vyluéné v disledku kvaseni,

stabilnim kvasem prokvaseny polotovar z jednoho nebo vice mlynskych obilnych vyrobku, vody
a zakladu kvasu, upraveny zejména suSenim nebo zahusténim, k jehoz dokyseleni Ize pouZzit
kvasny ocet nebo pfidatné latky, a to kyselinu mlé€nou nebo kyselinu octovou v mnozstvi tvoficim
nejvySe jednu tretinu z celkové kyselosti stabilniho kvasu; pouzité pridatné latky se ziskavaji
vyhradné fermentanim procesem.

(4) Pro ucely vyhlasky se dale rozumi

suSenkami trvanlivé pecivo ziskané upeCenim hmoty, nekypfené nebo chemicky kypfené,
trvanlivym pecivem ze Slehanych hmot trvanlivé pecivo kypfené vyhradné mechanicky, jehoz
zakladnimi sloZkami jsou vaje¢ny obsah a cukr,

oplatkami trvanlivé pecivo ziskané upecenim tenké vrstvy tésta nebo hmoty kontaktnim zpusobem
ve formach,

pernikem trvanlivé pe€ivo z chemicky kypreného tésta slazeného medem, neutralizovanym
invertnim cukernym roztokem nebo invertnim cukrem, ochucené kofenim,

suchary trvanlivé pecivo z tésta kypfeného chemicky nebo biologicky, po upecéeni krajené na platky
a restované,

precliky nebo trvanlivymi tyCinkami trvanlivé pecivo z tésta kypfeného chemicky nebo biologicky,
které je pfi peCeni prosuseno v celém objemu,

krekry trvanlivé pecivo z laminovanych tést kypfené chemicky nebo biologicky,

extrudovanym vyrobkem pekarsky vyrobek vyrobeny z mlynskych obilnych vyrobkd a dalSich
slozek extruzni technologii pusobenim tlaku a teploty,

pufovanym vyrobkem pekarsky vyrobek vyrobeny z obrousenych zvihéenych obilnych zrn jednoho
nebo vice druhU obilovin, ryZe nebo pohanky nebo jinych pseudoobilovin v expanzni formé
pusobenim tlaku a teploty.

knackebrotem pekarsky vyrobek kiehké konzistence obvykle ve tvaru obdélniku, ziskany tepelnou
upravou tést z mlynskych obilnych vyrobku a dalSich slozek,

obilnymi celozrnnymi lupinky pekafsky vyrobek vyrobeny z celych zrn obilovin postupem
zahrnujicim tepelnou Upravu,

zapékanym mausli pekafsky vyrobek vyrobeny pecenim smési z musli smichaného s pfirodnimi
sladidly a tuky, popfipadé dalSimi slozkami, po tepelné upravé pfipadné doplnény pfidanim dalSich
slozek.

(5) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi

cukrarskymi vyrobky vyrobky, jejichz zakladem jsou pekarské vyrobky nebo nepecené hmoty, které
jsou dohotoveny pomoci naplni a dale polev, ozdob, ovoce nebo dalSich slozek nebo vyrobky
obdobného charakteru bez zakladu pekafského vyrobku nebo nepecené hmoty vyrobené pouze
z naplni, polev, ozdob, ovoce nebo dalSich slozek,

téstem tepelné neopracovany polotovar k pfipravé pekarskych vyrobku, uvadény na trh v baleni
pro kone¢ného spotfebitele v chlazeném nebo v hluboko zmrazeném stavu,

naplini polotovar pouzivany k plnéni nebo zdobeni cukrafskych vyrobkd,



d)

f)

9)

h)

)
K)

naplni lehkou tukovou naplii s obsahem nejméné 25 % a méné nez 40 % margarinu® obsahujiciho
80 az 90 % tuku nebo tomu odpovidajici mnozstvi smésnych tukl, bezvodého tuku nebo jejich
kombinace s maslem, vztazeno na celkovou hmotnost napinég,

naplni lehkou maslovou naplii s obsahem nejméné 25 % a méné nez 40 % masla® obsahujiciho
80 az 90 % tuku nebo tomu odpovidajici mnozstvi maselného tuku, vztaZzeno na celkovou
hmotnost naplné; pfitomnost jiného tuku se pfipousti pouze v malém mnozstvi v dusledku pfenosu
z pouzitych ochucujicich slozek, ve kterych se vyskytuje pfirozené,

naplni tukovou napli s obsahem nejméné 40 % margarinu obsahujiciho 80 az 90 % tuku nebo
tomu odpovidajici mnozstvi smésnych tukl, bezvodého tuku nebo jejich kombinaci s maslem,
vztazeno na celkovou hmotnost napiné,

naplini maslovou naplh s obsahem nejméné 40 % masla obsahujiciho 80 az 90 % tuku nebo tomu
odpovidajici mnozstvi maselného tuku, vztazeno na celkovou hmotnost naplné; pfitomnost jiného
tuku se pfipousti pouze v malém mnozstvi v disledku pfenosu z pouzitych ochucujicich slozek,
ve kterych se vyskytuje pfirozené,

naplni ostatni naplfi s obsahem méné nez 25 % margarinu obsahujiciho 80 az 90 % tuku,
smésného tuku, masla nebo jejich kombinace nebo tomu odpovidajici mnozstvi bezvodého tuku
nebo maselného tuku, vztazeno na celkovou hmotnost napiné,

naplni Slehackovou vySlehana smetana ke Slehani nebo smetana vysokotuéna ochucena cukrem
nebo jinymi ochucovadly, popfipadé vmichana do hmot na bazi hydrokoloidd, které tvofi nejvyse
jednu tfetinu z celkové hmotnosti napiné,

napini bilkovou naplh z vySlehanych c¢erstvych, tekutych pasterovanych nebo obnovenych
susenych pasterovanych bilki s cukrem svafenym s vodou,

téstem listovym tésto vytvofené provalovanim jednotlivych vrstev vodového tésta a tuku,
pfipravené bez pouziti kypficich prostfedku, které po tepelné Upravé vykazuje charakteristické
listovani.

Mlynské obilné vyrobky
§3

(1) Clenéni mlynskych obilnych vyrobk(i na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze
¢. 1 k této vyhlasce.

(2) Kromé udaju uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotrebitelim?, v zakoné a vyhlasce o nékterych zpisobech oznadovani potravin® se u mlynskych
obilnych vyrobk( uvede

a) vnazvu vyrobku vzdy skupina nebo podskupina vyrobkl s uvedenim botanického rodu
obiloviny nebo pseudoobiloviny a
b) u sypkych smési z obilovin zpUsob uziti a navod k pfiprave.

(3) Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mlynskych obilnych vyrobkud jsou
uvedeny v pfiloze €. 2 k této vyhlasce.

(4) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost ryze jsou uvedeny v pfiloze €. 3 k této
vyhlasce.

(5) U v8ech skupin ryZe se povoluje pfitomnost nejvyse 10 % jiné skupiny ryze.
(6) Mlynské obilné vyrobky a ryze se ukladaji oddélené od latek aromatickych a skladuji se

ve vétratelnych prostorach, v suchu a na podlazkach ve vzdalenosti 5 cm od stény s vyjimkou
volnych pytli nad 25 kg, které je mozné skladovat na podlaze.

% Pfiloha Il, &ast VII, dodatek Il nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.
¥ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, v platném znéni.
4 Vyhlaska €. 417/2016 Sb., o nékterych zplsobech oznacovani potravin.
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§4

(1) VIhkost mouk ze vSech druhl obilovin, pohanky a ryze je nejvyse 15,0 %. Kukufi¢né
mouky a krupice obsahuji nejvySe 3,0 % tuku v susiné. Mouky se chemicky nebéli.

(2) Primérnym mnozstvim mlynskych obilnych vyrobkl je hmotnost mlynskych obilnych
vyrobk( bez obalu se zohlednénim pfipustné zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €. 4 k této
vyhlasce.

Téstoviny

§5
(1) Clenéni t&stovin na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 5 k této vyhlasce.

(2) Kromé udaju uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotfebitelim, v zakoné a ve vyhlasce o nékterych zplsobech oznacovani potravin se u téstovin
uvede

a) Vv nazvu vyrobku vzdy druh, skupina a podskupina vyrobku a
b) u téstovin balenych vakuové nebo v inertni atmosféfe udaj o dobé&, do které je nutno
potravinu po otevieni tohoto obalu spotfebovat.

(3) Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost téstovin jsou uvedeny v pfiloze €. 6
k této vyhlasce.

(4) Primérnym mnozstvim téstovin je hmotnost téstovin bez obalu se zohlednénim
pfipustné zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy &. 7 k této vyhlasce.

§ 6

(1) SusSené téstoviny se ukladaji oddélené od latek aromatickych, skladuji se na podlazkach
nejméné ve vzdalenosti 5 cm od stény ve vétratelnych prostorach s relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 75 %.

(2) NesuSené téstoviny balené vakuové nebo v inertni atmosfére, které jsou mikrobialné

stabilni za béZznych podminek uvadéni na trh, se uvadéji na trh pfi teploté nejvySe 10 °C, pokud
vyrobce nestanovi jiné podminky uchovavani.

(3) Cerstvé a nesusené téstoviny se uvadsji na trh pfi teploté nejvyse 8 °C.

(4) Téstoviny se nebali do barevného prihledného ani prisvitného obalu, pod kterym by
byla vizualné zkreslena barva nezabaleného vyrobku.

Pekaiské vyrobky
§7

(1) Clenéni pekafskych vyrobkd na druhy a skupiny je uvedeno v pfiloze & 8 k této
vyhlasce.

(2) Kromé udaji uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim, v zakoné a ve vyhlasce o nékterych zplsobech oznaCovani potravin se
u pekarskych vyrobkl uvede

a) u chleba a bézného peciva nazev druhu a skupiny; druh bézné pecivo Ize oznadit nazvem
~pecivo’,
6



b) u jemného pecliva nazev druhu; dale je Ize oznacit slovy vyjadfujicimi recepturni nebo
technologické zpracovani jako ,z listového tésta“, ,z kynutého listového tésta“, ,smazené®,
,Ze Slehanych hmot“ nebo ,ze tfenych hmot* a

c) u trvanlivého peciva nazev skupiny, s vyjimkou snéhového peciva a piskotl ze skupiny
trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot, které se oznaci slovy ,snéhové pecivo“ nebo ,piskoty*.

(3) Kromé udaju uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotfebitelim, v zakoné a ve vyhlasce o nékterych zplsobech oznadovani potravin se
u nebalenych pekaiskych vyrobkl uvede

a) u jemného peciva a trvanlivého peciva druh naplné a polevy v pfipadé plnénych nebo
potahovanych vyrobkd,

b) u nebaleného pekafského vyrobku, ktery byl v hotovém stavu zmrazen a konecnému
spotfebiteli je nabizen v rozmrazeném stavu, tam, kde je vyrobek pfimo nabizen k prodeji
koneénému spotrebiteli, viditelné v blizkosti nazvu vyrobku udaj ,rozmrazeno* a

c) u nebaleného pekarského vyrobku, ktery byl dokonfen ze zmrazeného pekaiského
polotovaru, tam, kde je vyrobek pfimo nabizen k prodeji kone¢nému spotiebiteli, viditelné
v blizkosti nazvu vyrobku udaj ,ze zmrazeného polotovaru®.

(4) Informaci ,pekarna“ nebo slova, ktera maiji pro spotfebitele stejny vyznam, Ize pouzit pfi
uvadeéni na trh pekafského vyrobku pouze v pfipadé, pokud byl vyroben v pekarné.

(5) Jemné pecivo a trvanlivé pecivo Ize oznacit jako celozrnné, pokud obsahuje nejméné 80
% celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi mlynskych obilnych vyrobkl tak, aby byly
zahrnuty vS8echny slozky zrna, vztazeno na celkovou hmotnost pouZitych mlynskych obilnych
vyrobk.

§8
(1) Pozadavky na jakost pekarskych vyrobku jsou uvedeny v pfiloze €. 9 k této vyhlasce.

(2) Primérnym mnozstvim pekarskych vyrobku je hmotnost pekarskych vyrobkd bez obalu
se zohlednénim pfipustné zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €. 10 k této vyhlasce.

(3) Prepravni obaly a prostfedky urCené k prepravé pekafskych vyrobkl se nepouzivaji
k jinym uceldm.

(4) Hluboko zmrazené pekarské vyrobky a polotovary se uvadéji na trh pfi teploté minus 18
°C nebo nizsi.

Cukrarské vyrobky a tésta

§9

(1) Clenéni cukrafskych vyrobkl a tést na druhy a skupiny je uvedeno v pfiloze &. 11 k této
vyhlasce.

(2) Kromé udaju uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotfebitelim, v zakoné a ve vyhlasce o nékterych zplsobech oznaCovani potravin se
u cukrarskych vyrobk( a tést uvede

a) datum pouzitelnosti,

b) u cukrafskych vyrobkd nazev druhu a skupiny; nelze-li je zafadit do skupiny, pak pouze nazev
druhu,

C) u tésta nazev druhu a skupiny,



d)

udaj ,rozmrazeno“ u nebaleného cukrarského vyrobku, ktery byl v hotovém stavu zmrazen
a kone&nému spotiebiteli je nabizen k prodeji v rozmrazeném stavu v nezménéné podobé nebo po
ozdobeni; tento udaj se uvede viditelné v blizkosti nazvu vyrobku tam, kde je vyrobek pfimo
nabizen k prodeji koneCnému spotiebiteli a

u cukrarskych vyrobk( obsahujicich alkohol informace o pfitomnosti alkoholu.

(3) NapIné cukrarskych vyrobkl Ize oznadit nazvem

.kakaova“, obsahuje-li nejméné 25 g kakaa v 1 kg naplné,
~cokoladova®“, obsahuje-li nejméné 50 g ¢okolady v 1 kg napiné&, nebo
skofapkovych plodu, obsahuje-li nejméné 25 g jader téchto skorfapkovych plodl v 1 kg napiné.

(4) Primérnym mnozstvim cukrafskych vyrobkl a tést je hmotnost cukrafskych vyrobkl a
tést bez obalu se zohlednénim pfipustné zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €. 12 k této
vyhlasce.

(5) NapIné cukrarskych vyrobkl maiji stejnomérné zabarveni, hrubé soucasti jsou v naplni
rovnomeérné rozptyleny.

(6) Naplné a povrchova zdobeni cukrafskych vyrobk( maji pfijemnou vani a chut
odpovidajici pouzitym surovinam, bez cizich pachu a pfichuti a chut neni nakysla nebo nahorkla,
pokud nakyslost nebo hofkost nejsou charakteristickou vlastnosti naplné nebo povrchového
zdobeni.

§ 10

(1) Pekarsky vyrobek, ktery je zakladem nebo soudasti cukrafského vyrobku, je dobfe
propeceny, neni pfipaleny, ma pfijemnou vlni a chut odpovidajici pouzitym surovinam, bez cizich
pachl a pfichuti.

(2) NapIné cukrarskych vyrobk(l, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji
zkaze, je nutné zpracovat nejdéle do 24 hodin po jejich vyrobeni; nespotfebované naplné Ize po
tuto dobu uchovavat pfi teploté nejvyse 5 °C.

(3) NapIné, které jsou vlivem pouzitych surovin nebo vlivem technologické Upravy vedouci
k prodlouzeni trvanlivosti mikrobiologicky a fyzikalné-chemicky stabilni pfi teplotach nad 8 °C, se
uchovavaji pfi teplotach stanovenych vyrobcem po dobu nejvySe 48 hodin od vyrobeni.

(4) Nespotfebovana naplii se zpracovava samostatné, je nepfipustné pfimichavat ji do
nové zhotovené napiné.

(5) Cukrarské vyrobky s vyjimkou vyrobkd uvedenych v odstavci 6 a tésta se uvadéji na trh
pfi teplotach do 8 °C. Hluboko zmrazené cukraiské vyrobky a tésta se uvadéji na trh pfi teploté
minus 18 °C nebo nizsi.

charakteru nebo technologické upravy vedouci k prodlouzeni trvanlivosti mikrobiologicky
a fyzikalné-chemicky stabilni pfi teplotach nad 8 °C, se uvadéji na trh pfi teplotadch deklarovanych
vyrobcem.



§11
Technicky predpis

Tato vyhlaska byla oznamena v souladu se smérnici Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pfi poskytovani informaci v oblasti technickych pfedpisu
a predpisu pro sluzby informacni spole¢nosti.

§12
Prechodna ustanoveni

(1) Potraviny lze vyrabét, oznaCovat a uvadét na trh podle vyhlasky Ministerstva
zemédélstvi €. 333/1997 Sb., ve znéni ucinném pfede dnem nabyti ucinnosti této vyhlasky, do
1. unora 2021.

(2) Potraviny uvedené na trh nebo oznacené prfede dnem nabyti UCinnosti této vyhlasky,
které jsou v souladu s vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997 Sb., ve znéni ucéinném
pfede dnem nabyti u€innosti této vyhlasky, mohou byt prodavany do vyprodani zasob.

§13
Zrusovaci ustanoveni
Zrusuji se:

1. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), b), g)
a h) zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a
cukrarské vyrobky a tésta.

2. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 93/2000 Sb., kterou se méni vyhladka Ministerstva
zemédélstvi €. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon(, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrarské
vyrobky a tésta.

3. Vyhlaska ¢&. 268/2006 Sb., kterou se méni vyhladka Ministerstva zemédélstvi
€. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona &. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakonu, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrafské vyrobky a
tésta, ve znéni vyhlasky &. 93/2000 Sb.

4. Vyhlaska €. 182/2012 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a
0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekafské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta, ve znéni pozdéjSich predpisu.


aspi://module='ASPI'&link='110/1997%20Sb.%252318'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='110/1997%20Sb.%252318'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='110/1997%20Sb.%252318'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='110/1997%20Sb.%252318'&ucin-k-dni='30.12.9999'

§14
Uéinnost

Tato vyhlaska nabyva ucinnosti dnem 1. unora 2020.

Ministr:
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Pfiloha €. 1 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Clenéni mlynskych obilnych vyrobki na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
mouka hladka mouka
polohruba mouka
hruba mouka
celozrnna mouka
grahamova mouka
krupice hruba krupice
jemna krupice
vloCky
trhanka
kroupy perlicky
mlynské obilné vyrobky lamanka
velké kroupy
stfedni kroupy
malé kroupy
jahly
pseudoobiloviny pohanka
kliCky
otruby
obiloviny pro pfimou spotfebu
smési z obilovin masli
sypka smés
dlouhozrnna ryze pololoupana ryze
stfednézrnna ryze loupana ryze

kulatozrnna ryze

neloupana ryze
parboiled ryze
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Pfiloha €. 2 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mlynskych obilnych vyrobk

Tabulka 1
Smyslové pozadavky na jakost mouky
Nazev mouky Barva
mouky psSeniéné - hruba, polohruba, bila s nazloutlym odstinem
hladka svétla, hladka polosvétla
pSeni¢na chlebova bila se zlutoSedym nebo nasedlym odstinem
pSenic¢na celozrnna hnédavy, naCervenaly nebo tmavocCerveny odstin
pSenicna grahamova hnédavy, nacervenaly nebo tmavocerveny odstin
Zitna svétla (vyrazkova) bila
Zitna tmava (chlebova) Sedobila se zelenomodrym odstinem
Tabulka 2
Fyzikalni a chemické pozadavky na mouky
Podskupina Granulace” Mineralni latky (popel)®
(velikost ok/propad) (% hmot. v susiné)
(um / %) nejvyse
Mouky hladké, z toho:
pSeni¢na svétla 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 0,60
pSenicna polosvétla 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 0,75
pSenic¢na chlebova 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 1,15
zitna svétla (vyrazkova) - 0,65
Zitna tmava (chlebova) - 1,10
mouky polohrubé 366/nejméné 96 - 162/nejvyse 75 0,50
mouky hrubé 485/nejméné 96 - 162/nejvySe 15 0,50
mouky celozrnné 1129/nejméné 96 1,90
mouky grahamové - 1,90

% Velikost podilu Eastic, které propadaiji sitem o stanovené velikosti ok.
® Nespalitelné latky, které zlistanou po spaleni vzorku za stanovenych podminek.
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Tabulka 3
Fyzikalni a chemické pozadavky na krupice

Druh Mineralni latky (popel) VIhkost Granulace (u m/ %)
(% hmotnosti v (v %) (velikost ok/propad)
susiné) nejvyse nejvyse
krupice hruba 0,50 15,0 853/nejméné 96 - 446/nejvyse 15
krupice jemna 0,50 15,0 485/nejméné 96 - 257/nejvySe 15
krupice jemna 0,50 12,0 485/nejméné 96 - 257/nejvySe 15
dehydratovana
krupice kukufiéna 0,90 - -
Tabulka 4
Fyzikalni a chemické pozadavky na vio¢ky
Druh VIhkost v Podil Obsah ¢asti stébel, Cerné viogky”
% nejvySe nerozmackanych pluch
zrn a oplodi
vV % nejvyse vV % nejvyse vV % nejvyse
ovesné 12,0 0,1 0,2 0,5
ovesné drcené 12,0 - 0,2 -
pSeniéné 14,0 0,2 0,1 -
Zitné 14,0 0,2 0,2 -
jecné 14,0 0,2 0,2 -
ostatni 14,0 0,2 - -
Tabulka 5
Fyzikalni pozadavek na otruby
Ukazatel Hodnota nejvySe
vihkost 15,0 %

Tabulka 6
Fyzikalni a chemické pozadavky na trhanku
Ukazatel Hodnota nejvyse
vlhkost 15,0 %
mineralni latky (popel) 1,9 % v sudiné
podil nerozdrcenych zrn 3,0%

' Vlo&ky se zménénou barvou na vice nez 50 % povrchu.
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Tabulka 7

Fyzikalni a chemické pozadavky na kroupy

Druh Podil Castecné Podil pluch a Mineralini VlIhkost
obrougenych nebo slupek nedistoty® v % nejvyse
neobrousenych v % nejvyse v % nejvySe
zrn v % nejvyse

perlicky 1,0 - 0,10 15,0
lamanka 1,0 - 0,10 15,0
Kroupy malé 1,0 0,1 0,10 15,0
kroupy ostatni 2,0 0,1 0,10 15,0

Tabulka 8
Dalsi fyzikalni a chemické pozadavky na kroupy
TFidéni dle velikosti % propadu / prGmér kruhovych ok (um)
nejmeéené nejvyse
kroupy velké - 30/3500
kroupy stfedni 70/3500 15/3000
kroupy malé 95/3000 5/2000
perlicky 85/2000 1/1000
lamanka 98/3000 1/1000
Tabulka 9

Fyzikalni a chemické pozadavky na jahly a pohanku

Druh

VlIhkost
v % nejvyse

Mineralni necistoty
v % nejvyse

Obsah cizich
semen a slupek
v % nejvySe

Obsah neloupanych
zrn a zlomku
v % nejvyse

pohanka loupana 15,0 0,15 0,2 1,0
jahly 15,0 0,15 0,2 2,0
Tabulka 10

Smyslové pozadavky na jahly a pohanku

Barva pohanka loupana svétle hnéda az hnéda, na lomu
jasné bila
jahly Zluta, Zlutooranzova az Zlutohnéda
Chut pohanka loupana slabé nahorkla, charakteristicka pro
pohanku
jahly slabé nasladla, charakteristicka pro
proso

8 Kaménky, pisek, hrudky zeminy, prach, v pfipadé ryze i mastek.
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Tabulka 11
Fyzikalni a chemické pozadavky na klicky

Ukazatel klicky tepelné stabilizované klicky tepelné neupravené
vlhkost nejvyse 10,0 % nejvyse 15,0 %
Tabulka 12
Fyzikalni a chemické pozadavky na obiloviny pro pfimou spotiebu
Ukazatel Hodnota
vihkost nejvyse 14,0 %
zlomky” nejvyse 1,0 %
primési™® nejvyse 1,0 %
mineralni nedistoty nejvyse 0,10 %

Tabulka 13
Smyslové pozadavky na smési z obilovin
Ukazatel Vyjadfeni
konzistence sypka smés, mensi snadno roztiratelné hrudky
nejsou na zavadu
barva vyrovnana, po pouZitych surovinach
vané a chut pfijemna, pfirozena, odpovidajici charakteru
pouzitych sloZek a ochucovadel

Tabulka 14
Fyzikalni a chemické pozadavky na smési z obilovin
Smési pro uziti Vlhkost v % nejvy3e Popel v % nejvyse
na chlebové vyrobky 15,0 40
na pSeni¢né pecivo bézné 15,0 3,0
na pSeniéné pecivo jemné 15,0 2,5
na Slehané nebo tfené hmoty 11,0 2,5
na pfipravu trvanlivého peciva 11,0 2,5
v¢. pernikl
na pfipravu knedlik( 15,0 3,0
na pfipravu smazenych vyrobki 14,0 3,0
na pripravu obilné kase 15,0 -
na pfipravu moucniku bez cukru 15,0 -
Tabulka 15

9 Casti zrna prislusné obiloviny, zlistalo-li méné nez polovina obilky.
9 Zma pfislusného druhu obilovin s odliSnou jakosti sniZujici celkovou hodnotu vyrobku nebo technologicky
neodstranitelna zrna a semena jinych nez pfislusnych druh( obilovin.
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Fyzikalni a smyslové pozadavky na jakost strouhanky

Ukazatel

Hodnota nebo vyjadfeni

vlhkost

nejvyse 12,0 %

viné a chut

typicka pecivova, bez cizich pachu a bez cizi pfichuti

Pfiloha €. 3 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost ryze

Ukazatel

Hodnota

vihkost

nejvyse 15,0 %

nedistoty organické™

nejvyse 1,0 %

nedistoty mineralni

nejvyse 0,2 %

primé&si*? celkem

bez limitni hodnoty

zrna neloupana

nejvySe 0,15 %

drt™®

nejvySe 0,1 %

Pfiloha €. 4 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky mlynskych obilnych vyrobk

Hmotnost baleni PFipustna zaporna hmotnostni odchylka
do 50 g -10%
51-120g¢g -5%
121 -250g -4%
251 -1000¢g -3%
1001 -2500g -2%
nad 2 500 g -1%

Y Cizi semena, &asti slamy, stébla, plevy.
12) Zlomky, vadna zrna, neloupand zrna.

13 Propad sitem s kruhovymi otvory o velikosti 1,4 mm.
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Pfiloha &. 5 k vyhlasce ¢.

Clenéni téstovin na skupiny a podskupiny

...12020 Sb.

Druh Skupina Podskupina
téstoviny vajecné susSené
bezvajecné nesusené
semolinové Cerstvé
semolinové vajecné susené s naplni
celozrnné nesusené s naplni
Cerstvé s naplni

17




Pfiloha &. 6 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost téstovin

Tabulka 1
Smyslové pozadavky na jakost téstovin

vzhled a tvar

Odpovidaji trznimu druhu, spotfebitelské baleni
neobsahuje pfimés jinych tvaru téstovin nad 1 %.
Povrch hladky, kompaktni, bez trhlin. U valcovanych
téstovin a u téstovin, kde vétSina povrchu je tvofena
fezem (napf. u tzv. hvézdi¢ek), muze byt povrch
mirné drsny a moucny. Podil zlomkd mize byt
maximalné 10 %. Téstoviny se pfi dodrzeni
podminek uvedenych v navodu nerozvafuji, nejsou
lepkavé a zachovavaji si svuj tvar i po uvareni.

barva

Svétla, rovnomérna v riznych odstinech zluté,
u vajecnych téstovin odpovidajici po€tu pouzitych
vajec, u semolinovych téstovin jantarova nebo
v riznych tmavsich odstinech Zluté, u ostatnich
druhd odpovida pouzitym surovinam nebo pfidatnym
latkam nebo latkam ur€enym k aromatizaci.

vliné a chut po uvareni

Pfijemna, odpovida pouZzitym slozkam.

Tabulka 2
Fyzikalni a chemické pozadavky na téstoviny
téstoviny nejméné nejvyse
vihkost susSené - 13 %

nesusSené 20 % -
zmrazené 20 % 38 %
balené vakuové nebo 20 % 38 %
v inertni atmosfére

PFiloha €. 7 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Pfripustné zaporné hmotnostni odchylky téstovin

Hmotnost baleni Pfipustna zaporna hmotnostni odchylka
do 250 g -6%
251 -500g¢ -4%
501-2000g -2%
nad 2 000 g -1%

18



Pfiloha €. 8 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Clenéni pekaiskych vyrobkd na druhy a skupiny

Druh Skupina
pSeniény
chléb zZitny

zitnopSenicny
pSenic¢nozitny
celozrnny
grahamovy
vicezrnny
specialni

bézné pedivo pSeni¢né
zZitné
Zitnop&enicné
pSenicnozitné
celozrnné
grahamové
vicezrnné
specialni

jemné pecivo

suSenky
trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot

oplatky

perniky

suchary

precliky
trvanlivé pecivo trvanlivé tyCinky

knackebrot
krekry
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
obilné celozrnné lupinky
zapékané musli
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Pfiloha €. 9 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Pozadavky na jakost pekaiskych vyrobki

Tabulka 1
Nazev pekarského vyrobku Jakostni parametr
chléb ,kvasového typu“ zakyselen stabilnim kvasem

nebo ,kvaskového typu“

chléb ,kvasovy“, ,kvaskovy®, ,s kvaskem® | zakyselen vyhradné kvasem
nebo ,s kvasem®

chléb ,tradi¢ni kvasovy*, ,tradicni kypfen azakyselen vyhradné Zithym
kvaskovy*, ,tradiéni s kvaskem“ nebo kvasem
Jtradiéni s kvasem®
,selsky chléb” tvarovany do  kulatého  bochniku

o hmotnosti nejméné 2 kg, s obsahem
nejméné 45 % Zithé mouky, vztazeno na
celkové mnozstvi pouZzitych mlynskych
obilnych vyrobku

Lirvanlivy chléb* minimalni trvanlivost chleba je nejméné
21 dni
~,mlécné bézné pecivo* obsahuje mléko v mnoZstvi odpovidajicim

nejméné 1,7 % mlécné susiny, vztazeno
na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobku

.,maslové* pekarske vyrobky pouzitym tukem do tésta je vyhradné
maslo nebo odpovidajici mnozstvi
maselného tuku nebo  maselného
koncentratu; pfitomnost jiného tuku se
pfipousti pouze v malém mnozstvi
v dasledku prenosu z pouzitych
ochucujicich  slozek, ve kterych se
vyskytuje pfirozené

.vajetné“ pekarskeé vyrobky obsahuji nejméné 180 g vajec nebo 64 g
oddélenych Zloutkl nebo odpovidajici
mnozstvi suSenych vajecnych vyrobku
vztazeno na 1 kg pouzitych mlynskych
obilnych vyrobku

.kakaoveé“ pekarské vyrobky obsahuji nejméné 25 g kakaa v 1 kg
hmoty nebo tésta pfed upeCenim

pekafské vyrobky s nazvem pouzité | obsahuji nejméné 25 g jader téchto
skupiny skofapkovych plodu skofapkovych plodi v 1 kg hmoty nebo
tésta pred upecenim
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Tabulka 2

Druh/skupina Vzhled, tvar Kurka, povrch Stridka, struktura Viné a chut
chléb /Cerstvy pravidelné Cista, odpovidajici |dobfe propecend, |typicka pro dany
chléb, formovany, tvar barvy dle porovita, vliacna, vyrobek,
bézné pecivo typicky pro dany charakteru pruzna odpovidajici
[Cerstvé bézné vyrobek vyrobku, pouzitym
pecivo nepfipalena, surovinam,
popf. nafezavana pfijemna, bez
nebo cizich pach( a cizi
s prasklinami prichuti
typickymi pro
dany vyrobek
jemné pravidelné Cista, odpovidajici |dobfe propecena, | typicka pro dany
pecivo/Cerstvé formované, tvar barvy dle jemné pérovita, | vyrobek, pfijemna,
jemné pecivo typicky pro dany charakteru vlacna, popf. odpovidajici
vyrobek vyrobku, s naplni na fezu, pouzitym
nepfipalena, dutina nad naplni surovinam,
popfipadé u plnénych u plnénych
s viditelnou naplni | vyrobk( neni na | vyrobkd po pouzité
u plnénych zavadu naplni, bez cizich
vyrobku pachu a cizi
pfichuti
trvanlivé celistvy, tvar Cista, odpovidajici | kiehka, poérovita, pfijemna,
pecivo kromé typicky pro dany barvy dle u laminovanych typicka pro dany
perniku vyrobek charakteru vyrobku vyrobek,
vyrobku, dle vrstevnaty lom, odpovidajici
vyrobku s otiskem |pInénych vyrobku pouzitym
formy, na fezu napln surovinam,
nepfipalena, Vv jedné nebo vice u plnénych
u potahovanych vrstvach, vyrobku po naplni,
druht vyrobku u plnénych u potahovanych
s polevou oplatek vyrobku po poleve,
neoddélené bez cizich pachl a
vrstvy, cizi prichuti
pernik celistvy, tvarovany | celistva, Cista, vlaéna, pérovita, | pfijemna, typicka
dle formy odpovidajici u plnénych odpovidajici
barvy dle vyrobk( naplh na pouzitym
vyrobku, fezu surovinam, bez
nepfipalena, u cizich pacht a cizi
potahovanych pfichuti
vyrobku
s polevou
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Pripustné zaporné hmotnostni odchylky pekarskych vyrobkii

Pfiloha ¢€. 10 k vyhlasce &

....12020 Sb.

Chléb nebaleny nejvyse - 6 %
Chléb baleny nejvyse - 5 %

Bézné pecivo o hmotnosti do 150 g:
10 kusu nejvyse - 6 %
1 kus nejvyse - 10 %
nad 150 g nejvyse - 6 %

Jemné pecivo o hmotnosti do 150 g:
10 kusu nejvyse - 6 %
1 kus nejvyse - 10 %
nad 150 g nejvyse - 6 %
Trvanlivé pecivo o hmotnosti do 50 g nejvyse - 11 %
51-100¢ nejvyse - 9 %
101 -250¢g nejvyse - 7 %
251-500g¢ nejvyse - 5 %
nad 500 g nejvyse - 3 %

Pfiloha €. 11 k vyhlasce €. .../2020 Sb.

Clenéni cukrafiskych vyrobkii a tést na druhy a skupiny

Druh Skupina

cukrarsky vyrobek s naplni lehkou tukovou
s naplni lehkou maslovou
s napini tukovou
s naplni maslovou
s naplini Slehackovou
s naplini bilkovou

s naplni ostatni

tésto

Pfiloha €. 12 k vyhlaSce €.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky cukrarskych vyrobku a tést

...[12020 Sb.

vyrobky o hmotnosti do 150 g
nad 150 g

nejvyse - 8 %
nejvyse - 7 %
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