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VYHLASKA
ze dne 16. ledna 2020,

kterou se méni vyhlaska ¢. 105/2008 Sb., o naturéilnich a penéznich naleZitostech

zaku vojenskych stfednich $kol, ve znéni pozdéjsich predpist

Ministerstvo obrany stanovi podle § 166 zikona
&. 221/1999 Sb., o vojicich z povolani:

CL1

Vyhlaska &. 105/2008 Sb., o naturdlnich a penéz-
nich néleZitostech Zdkti vojenskych stfednich skol,
ve znéni vyhlasky & 198/2010 Sb., vyhlasky &. 165/
/2014 Sb. a vyhlasky & 155/2018 Sb., se méni takto:

1. V § 1 se dopltiuje odstavec 3, ktery zni:

»(3) Penézni nélezitosti se poskytuji ve formé
opakujictho se motivaéniho pfispévku, jednordzové
motivaéni odmény nebo nihrad v penézich za nepo-
skytnuté naturdlni néleZitosti.“.

2. Nadpis § 17 zni: ,Motivaéni prispévek
a motivaéni odména“.

3. V § 17 odst. 2 pismeno c¢) zni:

»¢) nebylo Zzdkovi za poruSeni povinnosti stanove-
nych $kolnim fddem nebo vnitfnim fidem skoly
ulozeno vychovné opatieni'®) tfidniho uditele,
feditele $koly nebo feditele Skolského zafi-

s«

zeni,”.

4.V § 17 odst. 3 vété druhé se slovo ,pod-
minky“ nahrazuje slovem ,,podminek*.

5. V § 17 se za odstavec 3 vklidd novy odsta-
vec 4, ktery znf:

»(4) Pokud bylo zdkovi za poruseni povinnosti
stanovenych $kolnim fddem nebo vnitfnim fidem
skoly uloZeno vychovné opatfeni'®) tiidniho uditele,
feditele skoly nebo feditele skolského zafizeni, ne-
poskytne mu $kola motivaéni pfispévek po dobu
5 kalenddrnich mésict, za které by mu jinak nilezel,
a to poéinaje kalenddfnim mésicem ndsledujicim po
mésici, ve kterém se uloZzeni vychovného opatfeni
stalo pfekdzkou pro poskytnuti motivaéniho pfi-
spévku.”.

Dosavadni odstavce 4 a 5 se oznaduji jako odstav-
ce5aé.

6. V § 17 odstavce 5 a 6 znéji:

»(5) Motivaéni pfispévek se vyplici mési¢né
v obdobi skolntho vyudovini jako opakujici se
Castka ve vysi

a) 2 500 K¢, jestlize hodnoceni vysledka vzdéld-
vani zéka v zddném pfedmétu neni vyS$i nez
klasifikadni stupeti prospéchu 2 — chvalitebny
a prumér klasifikanich stupnit prospéchu neni
vys$si nez 1,50,

b) 2 000 K¢, jestlize hodnoceni vysledka vzdéld-
vani 7dka v Zidném predmétu neni vyssi nez
klasifikalni stupen prospéchu 3 — dobry a pra-
mér klasifika¢nich stupnit prospéchu neni vyssi
nez 1,50,

c) 1 500 K¢, jestlize hodnoceni vysledka vzdéli-
vani zdka v Zidném pfedmétu neni vySsi nez
klasifikaéni stupeni prospéchu 3 — dobry a pru-
mér klasifikaénich stupniti prospéchu neni vyssi
nez 2,00,

d) 700 K¢, jestlize hodnoceni vysledkt vzdélavani
74dka v zddném predmétu neni vyssi nez klasifi-
kaéni stupeti prospéchu 3 — dobry a primér kla-
sifikaénich stupfid  prospéchu neni vySsi
neZ 2,50, nebo

e) 200 K¢, jestlize hodnoceni vysledkid vzdéldvani
zika v zddném predmétu neni vyssi nez klasifi-
kaéni stupeni prospéchu 4 — dostatedny a pramér
klasifika¢nich stupiia prospéchu neni vyssi
nez 3,00.

(6) Za dosazeni jazykové zpusobilosti podle
NATO STANAG 6001 stanovené rimcovym nebo
$kolnim vzdéldvacim programem Skola zikovi
poskytne jednorizovou motivaéni odménu ve vysi

a) 2 000 K& za urovefi jazykové zpusobilost
SLP 2222 7z anglického jazyka,

b) 1 000 K& za droven jazykové zpusobilosti
SLP 1111 z dalsich cizich jazykd.“.

7. V § 17 se dopliuje odstavec 7, ktery zni:
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»(7) Motivaéni odména podle odstavce 6 se Zd-
kovi poskytne v kalenddfnim mésici nisledujicim po
mésici, ve kterém 7ik dosihl stanovené trovné jazy-
kové zptisobilosti.“.

CL 11

Prechodné ustanoveni

Pokud zidkovi vznikl pfede dnem nabyti Géin-
nosti této vyhldsky ndrok na zvySeni motivaéniho
pfispévku ziskdnim trovné jazykové zpusobilosti
stanovené rdmcovym nebo Skolnim vzdélivacim

programem, bude mu po celou dobu studia ¢astka
ve vy3i tohoto zvyseni vyplicena v mésicich, v nichZ
se vyplaci motivalni pfispévek, 1 po dni nabyti ulin-
nosti této vyhlasky, bez ohledu na skuteénost, zda je
mu v mésici vyplaty motivaéni piispévek poskyto-
van.

Cl. 111
Uéinnost

Tato vyhldska nabyvd Géinnosti dnem 1. Gnora
2020.

Ministr obrany:

Mgr. Metnar v. r.
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VYHLASKA
ze dne 20. ledna 2020

o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky

a cukrarské vyrobky a tésta

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18

odst. 1 pism. a), b), g) a h) zdkona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, ve znéni
zakona ¢&. 119/2000 Sb., zikona &. 306/2000 Sb., za-
kona ¢&. 146/2002 Sb., zikona &. 131/2003 Sb., zikona

OC O O<

274/2003 Sb., zikona ¢&.
. 120/2008 Sb., zikona & 139/2014 Sb. a zikona
. 180/2016 Sb., (déle jen ,zikon“):

316/2004 Sb., zikona

§ 1

Predmét tipravy

d)

pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekar-

ské vyrobky a cukrifské vyrobky a tésta

1. teplotni rezimy a relativni vlhkost vzduchu
pfi uchovavini,

2. zpusoby uchovivdni a manipulace béhem
uvadéni na trh,

3. minimélni technologické pozadavky.
§2
Vymezeni nékterych pojmu

(1) Pro tucely této vyhlasky se rozumi

a) mlynskymi obilnymi vyrobky vyrobky ziskané
Tato vyhldska upravuje v ndvaznosti na pfimo zpracovanim jednoho nebo vice botanickych
pouZitelné piedpisy Evropské unie!) druhti obilovin, pohanky nebo jinych pseudo-
. o ) o obilovin nebo ryze vicestupiiovym mlynskym
a) Zp1:lSOb poskytovéani 1rvlforrr'1ac1 o mlyr&skych postupem; mlynskymi obilnymi vyrobky ne-
ol/)lln}?c/h V}”frobc,ii:h, ) testo,vméc%l, peliarsk}’fch isou krob a vitdlni lepek,
vyrobcich a cukrifskych vyrobcich a téstech, b) moukou mlynsky obilng vyrobek ziskang mle-
b) druhy mlynskych obilnych vyrobkd, téstovin, tim obilného zrna, pseudoobilovin nebo ryze
pekatfskych vyrobkt a cukrifskych vyrobka a tfidény podle velikosti &astic, obsahu mineral-
a tést s ¢lenénim na skupiny a podskupiny, nich litek a druhu pouZitych obilovin, pseu-
¢) pro jednotlivé druhy mlynskych obilnych vy- doobilovin nebo ryZe,
robkii, téstovin, pekaiskych vyrobki a cukrar- ¢ krupici mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni
skych vyrobki a tést pozadavky na jakost vzta- fazi mleti obilnych zrn nebo pseudoobilovin
hujici se k ndzvu a pfipustné zdporné hmot- v podobé hrubsich &astic zbavenych slupky,
nostni odchylky, d) vlo¢kami vyrobky z vycisténého a oloupaného

'Y Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady

a pozadavky potravinového préava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpelnosti potravin, v platném znéni.

Nafizeni{ Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin, v platném
znéni.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spoleéna
organizace trhil se zemédélskymi produkty a zrusuji nafizeni Rady (EHS) & 922/72, (EHS) & 234/79, (ES) & 1037/
/2001 a (ES) &. 1234/2007, v platném znéni.

Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovini informaci o potra-
vindch spotfebitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006 a (ES) & 1925/2006
a o zruSeni 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.
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f)

g)

h)

)
k)
D

m)

p)

Q)

s)
t)

u)

v)

obilného zrna nebo zrna bezpluchého nebo
zbaveného pluch, ziskané jeho mackinim nebo
priénym rezanim,

musli smés mlynskych obilnych vyrobkad, upra-
venych vlockovinim, extrudovdnim nebo jinou
vhodnou technologii, k nimz jsou pfiddny dalsi
slozky, zejména jidra skotipkovych plodu, su-
$ené nebo jinak zpracované ovoce a litky upra-
vujici chut, viini nebo konzistenci,

otrubami obalové vrstvy zrna obilovin ziskané
pfi mleti zrna,

pseudoobilovinami rostliny jinych &eledi neZ
lipnicovité s podobnym zptsobem zpracovani
a vyuziti jako u obilovin,

trhankou vyrobek z vyéisténého 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 vy¢i$téna zrna prosa upravend loupdnim
a leSténim,

klicky Zastice nebo Supinky naslddlé chuti zis-
kané pti mlynském zpracovani obilného zrna,
obilovinami pro pfimou spotfebu vy¢isténd, po-
pfipadé dile jinak upravend obilnd zrna,
smésmi z obilovin vyrobky uréené pro pfimou
spotfebu nebo ke spotfebé po tepelné upravé,
jejichz prevazny podil tvofi mlynské obilné vy-
robky, ke kterym jsou pfiddny dalsi slozky,
ryz{ zrna ziskana z kulturni rostliny ryZe seté
Oryza sativa L. a jejich odrtd,

ryzi neloupanou neloupané obilky ryze s celis-
tvou vrchni slupkou,

ryzi pololoupanou nebo ryzi natural zrna ryze
zbavend vrchnf slupky,

ryzi loupanou zrna ryze zbavend vSech &isti
oplodi a osemeni a ¢aste¢né 1 klickd,

ryzi dlouhozrnnou ryZe, jejiz zrno je delsi nez
6 mm,

ryzi stfednézrnnou ryze, jejiz prumérnd délka
zrna je mezi 5,2 mm a 6,0 mm a pomér délky
a $itky zrna je mensi neZ 3,

ryzi kulatozrnnou ryze, jejiz pramérnd délka

b)

©)

d)

f)

g)

h)

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 rozemildnim jeho jednot-
livych slozek a obsahujici vSechny slozky zrna,
tedy endosperm, otruby a klicek, ve stejném
poméru jako md ptavodni zrno,

grahamovou moukou mouka pSeni¢nd ce-
lozrnnd nebo mouka pSeni¢nd ziskand mletim
zrna pSenice zbaveného kli¢ku, avsak obsahujici
ostatni slozky zrna ve stejném poméru jako ma
puvodni zrno zbavené klicku.

(2) Pro ucely této vyhlasky se dile rozumi
téstovinami vyrobky vyrobené tvarovinim ne-
kynutého a chemicky nekypfeného tésta pfipra-
veného z mlynskych obilnych vyrobka nebo
jinych surovin rostlinného ptvodu, popfipadé
s pridavkem dalsich slozek,

téstovinami suenymi téstoviny, které jsou po
ztvarovani usuSeny na obsah vlhkosti nejvyse
13 hmotnostnich procent,

téstovinami nesuSenymi téstoviny, které z mi-
krobiologického hlediska snadno podléhaji
zkdze a jsou po ztvarovdni mirné osuSeny na
celkovy obsah vlhkosti nejméné 20 hmotnost-
nich procent,

téstovinami Cerstvymi téstoviny, které z mikro-
biologického hlediska snadno podléhaji zkaze
a jsou po ztvarovani mirné osuSeny na celkovy
obsah vlhkosti nejméné 24 hmotnostnich pro-
cent a jejichz datum pouzitelnosti je nejvyse
14 dni od data vyroby,

téstovinami vajeénymi téstoviny, k jejichz vy-
robé se kromé mlynskych obilnych vyrobku
pouziji vejce nebo vaje¢né vyrobky,
téstovinami semolinovymi téstoviny vyrobené
pouze ze semoliny, kterou se rozumi krupice
z pSenice Triticum durum, bez pridavku vajec
a vajeénych vyrobkd,

téstovinami semolinovymi vajeénymi téstoviny
vyrobené pouze ze semoliny, kterou se rozumi
krupice z pSenice Triticum durum, s pridavkem
vajec nebo vajeénych vyrobkd,

téstovinami celozrnnymi téstoviny vyrobené
z celozrnné mouky z jednoho nebo vice druht
obilovin, pohanky nebo ryze,
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1) téstovinami instantnimi téstoviny vyrobené spe-  g) pSeninym chlebem nebo pSeniénym pecivem
cidlnim technologickym postupem, které se pro pekatsky vyrobek, ktery obsahuje nejméné
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo 90 % pseni¢nych mlynskych obilnych vyrobkdg,
jiné tekutiné. vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych
lynskych obilnych vyrobkd,
(3) Pro tlely této vyhldsky se déle rozumi rlynskych obiinych vyrobka
, , . . h) Zitnym chlebem nebo Zitnym pecivem pekaisky
a) pekdrnou provozovna, ve které probéhly vsech- , ., LR o
L N , vyrobek, ktery obsahuje neyméné 90 % Zitnych
ny technologické operace potfebné pro vyrobu mlvnskoch obilnveh vorobki. vztaseno na cel-
pekatského vyrobku od skladovani surovin pres koZou };nnotnosty ou};it -ch ’ml cnskvch obil-
pfipravu a zpracovani tést po findlni tepelnou - ch vo o P 4 yHSEY
dpravu nych vyrobkdg,
b) pekatskym vyrobkem vyrobek ziskany tepel- 1) iitn.op§enién§7m chlebem nebo iitnopéen.ién}?m
nou dpravou tést nebo hmot, jehoZ susina je peaven pel.&arsky vyrobek, ktery obsahuje vice
s vyjimkou trvanlivého a jemného peciva ze $le- ne? 50 % Zitnjch mlynskych obilnjch vyrobki
p N IS T o
hanych hmot, proteinovych a &istozrnnych vy- a viee fiez 1? % P femcnych mlynskych obil
robkii a bezlepkovych pekafskych vyrobki nych'vyrobku, vztaZeno na celkovou hmotnost
v prevazujicim podilu tvofena mlynskymi obil- pouZitych mlynskych obilnych vyrobkd,
nymi vyrobky, j) pSeni¢nozitnym chlebem nebo pSeni¢noZitnym
c) chlebem pekafsky vyrobek kypfeny kvasem pecivem pekafsk.)’r vyrobek, ktery obs.ahuje nej-
nebo drozdim, popfipadé jejich kombinaci, ve méné 50 % pSenicnych H.ﬂynSkyCh obilnych vy
tvaru veky, bochniku nebo formy, o hmotnosti robki a vice nez 10 % Zitnych mlynskych obil
nejméné 400 g s vyjimkou krijen¢ho chleba nych'vyrobku, vztaZeno na celkovou hmotnost
a netradiénich typt chleba, jejichz hmotnost pouzitych mlynskych obilnjch vyrobki,
mize byt nizsi, k) celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pecivem
d) béZnym pecivem pekarsky vyrobek vyrobeny b ekoarsky vyro/bek, keery Ob?.a huje neriene
2 pSeniéné mouky nebo jingch mlynskych obil- 80 % celozrnnych moulF nebo jim odpovidajici
nych vyrobku a dalsich slozek, ktery obsahuje mnoZstvi mlynskych obilnych vyrobld tak, aby
méné nes 8 % bezvodého tuku a méné ne byly zahrnuty vSechny slozky zrna, vztazeno
5 % cukru, vztazeno na celkovou hmotnost na.ce’lkovo’u hmotnost pouZitych mlynskych
pouzitych mlynskych obilnych vyrobkd, obilnych vyrobkd,
¢) jemnym pedivem pekaisky vrobek vyrobeny 1) vicezrnnym chleben'l nelzo vicezrnnym petivem
z pSeni¢né mouky nebo jinych mlynskych obil- pekafsky Vyrobek, jehoZ tésto obsahu!e kror}le
nych vyrobku a dalsich slozek, ktery obsahuje mlynskych obl.lnych vyrobki ze psemice a zita
nejméné 8 % bezvodého tuku nebo nejméné da151. SIQZk?_’ jako rnly.nske obilné vyrobky
5 % cukru, vztaZzeno na celkovou hmotnost z C.)bll(.)Vll‘l ]1nych. botanlckych flruhu, pseudo-
pouitych mlynskych obilngch virobkd, popfi- obiloviny, lu.stenlny nebo olejniny v celkovém
padé plnény riznymi ndplnémi pred pecenfm mnoZstvi nejméné 5 %, vztaZeno na celkovou
nebo plnény po upeteni dzemem, povidly, hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vy-
ovocnou pomazankou nebo ndplnémi, které robkd,
jsou mikrobidlné stabilni za béZnych podminek  m) specidlnim chlebem, tedy netradi¢nimi typy
uvadéni na trh, nebo povrchové upraveny, chleba jako pita, arabsky chléb anebo obdobné
f) trvanlivym peSivem pekaisky vyrobek vyro- typy chleba plochého tvaru, nebo specidlnim

beny z pSeni¢né mouky nebo jinych mlynskych
obilnych vyrobkua a dalsich slozek, s obsahem
vody nejvyse 10 % au pernikd, preclikt a trvan-
livych ty¢inek s obsahem vody nejvyse 16 %,
popfipadé plnény riznymi nidplnémi, které jsou
stabilni za podminek uvadéni na trh, nebo po-
tahovany nebo povrchové upraveny,

pecivem pekafsky vyrobek, jehoZ tésto obsa-

huje

1. kromé& mlynskych obilnych vyrobkut ze pse-
nice a zita dal§i slozku jako mlynské obilné
vyrobky z obilovin jinych botanickych
druhty, ryZ7i, pseudoobiloviny, olejniny, lus-
téniny, vlikninu, skotfdpkové plody, zele-
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n)

p)

q)

ninu, mléné vyrobky nebo brambory
v mnozstvi nejméné 10 %, vztazeno na cel-
kovou hmotnost pouzitych mlynskych obil-
nych vyrobkd, nebo

2. samostatné obiloviny nebo pseudoobiloviny
jednoho nebo vice botanickych druhg,

Cerstvym chlebem nebaleny chléb, jehoz cely
technologicky proces vyroby od pfipravy tésta
az po upeleni a uvedeni na trh nebyl pferusen
zmrazenim nebo jinou technologickou dpravou
vedouci k prodlouZeni trvanlivosti a ktery je
zaroven nabizen k prodeji nejdéle do 24 hodin
po upeceni,

Cerstvym béZznym peéivem nebalené bézné pe-
ivo, jehoz cely technologicky proces vyroby
od pfipravy tésta az po upeleni a uvedeni na
trh nebyl pferu$en zmrazenim nebo jinou tech-
nologickou tdpravou vedouci k prodlouzeni
trvanlivosti a které je zdroven nabizeno k prodeji
nejdéle do 24 hodin po upeleni,

Cerstvym jemnym peivem nebalené jemné pe-
ivo, jehoZ cely technologicky proces vyroby
od pfipravy tésta aZ po upeleni nebo obdobnou
tepelnou dpravu a uvedeni na trh nebyl preru-
Sen zmrazenim nebo jinou technologickou
upravou vedouci k prodlouZeni trvanlivosti
a které je zdroven nabizeno k prodeji nejdéle
do 24 hodin po upedeni nebo obdobné tepelné
Uprave,

kvasem nebo kviskem prokvaseny polotovar
z jednoho nebo vice mlynskych obilnych vy-
robkd, vody a zékladu kvasu, v pfipadé Zitného
kvasu nebo kvidsku prokvaseny polotovar
z 7zitné mouky, vody a zdkladu kvasu, jehoZz
kvasné mikroorganismy se nachizeji v aktivnim
stavu a v mnoZstvi potfebném k zakyseleni tés-
ta; vyzraly kvas nebo Zitny kvas je schopen né-
kolikerého opakovaného mnozeni, kvas se vy-
rabi bez pouZiti pridatnych litek nebo enzym1,
obsah kyselin v kvasu vznikd vyluéné v da-
sledku kvaseni,

stabilnim kvasem prokvaseny polotovar z jed-
noho nebo vice mlynskych obilnych vyrobk,
vody a zdkladu kvasu, upraveny zejména suse-
nim nebo zahu$ténim, k jehoz dokyseleni lze
pouzit kvasny ocet nebo pridatné litky, a to
kyselinu mlé¢nou nebo kyselinu octovou
v mnoZstvi tvoficim nejvyse jednu tfetinu z cel-
kové kyselosti stabilntho kvasu; pouzité pti-

f)

g)

h)

k)

)

datné litky se ziskdvaji vyhradné fermentaénim
procesem.

(4) Pro ucely vyhldsky se dile rozumi

suSenkami trvanlivé pecivo ziskané upecenim
hmoty, nekyprené nebo chemicky kypfené,

trvanlivym peéivem ze $lehanych hmot trvan-
livé pecivo kypfené vyhradné mechanicky, je-
hoz zdkladnimi slozkami jsou vajeény obsah
a cukr,

oplatkami trvanlivé pelivo ziskané upecenim
tenké vrstvy tésta nebo hmoty kontaktnim zpa-
sobem ve formich,

pernikem trvanlivé pelivo z chemicky kypfte-
ného tésta slazeného medem, neutralizovanym
invertnim cukernym roztokem nebo invertnim
cukrem, ochucené kofenim,

suchary trvanlivé pecivo z tésta kypreného che-
micky nebo biologicky, po upeleni krjené na
platky a restované,

precliky nebo trvanlivymi ty¢inkami trvanlivé
pecivo z tésta kypreného chemicky nebo biolo-
gicky, které je pfi peeni prosuSeno v celém
objemu,

krekry trvanlivé pe¢ivo z laminovanych tést ky-
pfené chemicky nebo biologicky,

extrudovanym vyrobkem pekafsky vyrobek
vyrobeny z mlynskych obilnych vyrobki a dal-
$ich slozek extruzni technologii ptsobenim
tlaku a teploty,

pufovanym vyrobkem pekafsky vyrobek vyro-
beny z obrousenych zvlhéenych obilnych zrn
jednoho nebo vice druha obilovin, ryZe nebo
pohanky nebo jinych pseudoobilovin v expan-
zni formé plsobenim tlaku a teploty,

knackebrotem pekatsky vyrobek kiehké kon-
zistence obvykle ve tvaru obdélniku, ziskany
tepelnou upravou tést z mlynskych obilnych
vyrobku a dalsich slozek,

obilnymi celozrnnymi lupinky pekafsky vyro-
bek vyrobeny z celych zrn obilovin postupem
zahrnujicim tepelnou tpravu,

zapékanym misli pekafsky vyrobek vyrobeny
pefenim smési z musli smichaného s pfirodnimi
sladidly a tuky, poptipadé dalsimi slozkami, po
tepelné tpravé ptfipadné doplnény pridinim

dalsich slozek.
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a)

b)

d)

f)

g)

h)

(5) Pro tucely této vyhlasky se déle rozumi
cukrafskymi vyrobky vyrobky, jejichz zikla-
dem jsou pekarské vyrobky nebo nepelené
hmoty, které jsou dohotoveny pomoci niplni
a ddle polev, ozdob, ovoce nebo dalsich sloZek,
nebo vyrobky obdobného charakteru bez zi-
kladu pekarského vyrobku nebo nepeené
hmoty vyrobené pouze z néplni, polev, ozdob,
ovoce nebo dalich slozek,

téstem tepelné neopracovany polotovar k pfi-
pravé pekarskych vyrobkd, uvidény na trh v ba-
leni pro koneéného spottebitele v chlazeném
nebo v hluboko zmrazeném stavu,

néplni polotovar pouzivany k plnéni nebo zdo-
beni cukrifskych vyrobkd,

nédplni lehkou tukovou ndplii s obsahem nej-
méné 25 % a méné ne 40 % margarinu®) ob-
sahujictho 80 aZ 90 % tuku nebo tomu odpovi-
dajici mnozstvi smésnych tukid, bezvodého
tuku nebo jejich kombinace s méslem, vztaZzeno
na celkovou hmotnost niplné,

naplni lehkou méslovou niplii s obsahem nej-
méné 25 % a méné neZ 40 % masla®) obsahuji-
ctho 80 aZ 90 % tuku nebo tomu odpovidajici
mnozstvi maselného tuku, vztaZeno na celko-
vou hmotnost niplné; pfitomnost jiného tuku
se pripousti pouze v malém mnoZstvi v disledku
pfenosu z pouzitych ochucujicich slozek, ve
kterych se vyskytuje pfirozené,

néplni tukovou ndpli s obsahem nejméné 40 %
margarinu obsahujiciho 80 az 90 % tuku nebo
tomu odpovidajici mnozstvi smésnych tukd,
bezvodého tuku nebo jejich kombinaci s mas-
lem, vztazeno na celkovou hmotnost niplné,

ndplni mdslovou ndpli s obsahem nejméné
40 % miasla obsahujiciho 80 az 90 % tuku nebo
tomu odpovidajici mnozstvi miselného tuku,
vztaZeno na celkovou hmotnost naplné&; pfitom-
nost jiného tuku se pfipousti pouze v malém
mnozstvi v disledku prenosu z pouzitych
ochucujicich slozek, ve kterych se vyskytuje
prirozeng,

néplni ostatni npli s obsahem méné nez 25 %

)

k)

a)

b)

margarinu obsahujiciho 80 az 90 % tuku, smés-
ného tuku, misla nebo jejich kombinace nebo
tomu odpovidajici mnoZstvi bezvodého tuku
nebo maselného tuku, vztaZeno na celkovou
hmotnost niplné,

néplni $lehatkovou vyslehand smetana ke 3le-
héni nebo smetana vysokotu¢nd ochucend cuk-
rem nebo jinymi ochucovadly, popfipadé vmi-
chani do hmot na bizi hydrokoloid®, které
tvoii nejvyse jednu tietinu z celkové hmotnosti
naplné,

néplni bilkovou ndpli z vyslehanych Eerstvych,
tekutych pasterovanych nebo obnovenych suse-
nych pasterovanych bilkd s cukrem svafenym
s vodou,

téstem listovym tésto vytvofené provalovidnim
jednotlivych vrstev vodového tésta a tuku, pfi-
pravené bez pouziti kypfticich prostfedku, které
po tepelné tpravé vykazuje charakteristické lis-
tovani.

Mlynské obilné vyrobky
§3
(1) Clenéni mlynskych obilnych vyrobk na

skupiny a podskupiny je uvedeno v priloze ¢. 1 k této
vyhldsce.

(2) Kromé ddajti uvedenych v nafizeni o posky-

tovan{ informaci o potravinich spotfebitelam?), v zi-
koné a vyhlasce o nékterych zptsobech oznacovini
potravin®) se u mlynskych obilnych vyrobkt uvede

v nazvu vyrobku vzdy skupina nebo podsku-
pina vyrobkd s uvedenim botanického rodu
obiloviny nebo pseudoobiloviny a

u sypkych smési z obilovin zplisob uZiti a nivod
k pfipravé.

(3) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky

na jakost mlynskych obilnych vyrobka jsou uve-
deny v pfiloze ¢&. 2 k této vyhldsce.

(4) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost

ryze jsou uvedeny v pfiloze &. 3 k této vyhldsce.

?) Piiloha II, &st VII, dodatek I nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013.
%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011, v platném znéni.

*) Vyhldska & 417/2016 Sb., o nékterych zptsobech oznadovini potravin.
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(5) U vsech skupin ryze se povoluje pfitomnost
nejvyse 10 % jiné skupiny ryze.

(6) Mlynské obilné vyrobky a ryze se uklddaji
oddélené od litek aromatickych a skladuji se ve vé-
tratelnych prostorach, v suchu a na podlizkich ve
vzdalenosti 5 cm od stény s vyjimkou volnych pytla
nad 25 kg, které je mozné skladovat na podlaze.

§ 4
(1) Vlhkost mouk ze vSech druhti obilovin, po-
hanky a ryZze je nejvySe 15,0 %. Kukufi¢né mouky
a krupice obsahuji nejvyse 3,0 % tuku v suSiné.
Mouky se chemicky nebéli.

(2) Primérnym mnoZstvim mlynskych obil-
nych vyrobki je hmotnost mlynskych obilnych vy-
robktd bez obalu se zohlednénim pfipustné ziporné
hmotnostni odchylky podle pfilohy ¢. 4 k této vy-
hlasce.

Téstoviny
§5

(1) Clenéni téstovin na skupiny a podskupiny
je uvedeno v pfiloze & 5 k této vyhldsce.

(2) Kromé idaji uvedenych v nafizeni o posky-
tovdni informaci o potravinich spotfebitelim, v zi-
koné a ve vyhldsce o nékterych zptsobech oznaco-
vani potravin se u téstovin uvede

a) v ndzvu vyrobku vzdy druh, skupina a podsku-
pina vyrobku a

b) u téstovin balenych vakuové nebo v inertni
atmosfére tidaj o dobé, do které je nutno potra-
vinu po otevieni tohoto obalu spotfebovat.

(3) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky
na jakost téstovin jsou uvedeny v pfiloze & 6 k této
vyhldsce.

(4) Primérnym mnoZstvim téstovin je hmot-
nost téstovin bez obalu se zohlednénim pfipustné
zdporné hmotnostni odchylky podle prilohy ¢&. 7
k této vyhlasce.

§6

(1) SuSené téstoviny se uklidaji oddélené od
litek aromatickych, skladuji se na podlazkich nej-
méné ve vzdilenosti 5 cm od stény ve vétratelnych
prostorach s relativni vlhkosti vzduchu nejvyse
75 %.

(2) Nesusené téstoviny balené vakuové nebo
v inertni atmosfére, které jsou mikrobidlné stabilni
za bé&Znych podminek uvadéni na trh, se uvddéji na
trh pfi teploté nejvyse 10 °C, pokud vyrobce nesta-
novi jiné podminky uchovavani.

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

(4) Téstoviny se nebali do barevného prihled-
ného ani prasvitného obalu, pod kterym by byla
vizudlné zkreslena barva nezabaleného vyrobku.

Pekafské vyrobky
§7

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

(2) Kromé ddaji uvedenych v nafizeni o posky-
tovéani informaci o potravinich spotfebitelim, v z4-
koné a ve vyhldSce o nékterych zpusobech oznaco-
vani potravin se u pekarskych vyrobka uvede

a) u chleba a béZného petiva nizev druhu a sku-
piny; druh bézné pelivo lze oznalit nizvem
»pecivo®,

b) u jemného peliva nizev druhu; déle je 1ze ozna-
git slovy vyjadiujicimi recepturni nebo techno-
logické zpracovani jako ,z listového tésta”,
»z kynutého listového tésta®“, ,smazené“,
»ze Slehanych hmot“ nebo ,,ze tfenych hmot“ a

¢) u trvanlivého peciva nizev skupiny, s vyjimkou
snéhového pediva a piskotl ze skupiny trvanlivé
pecivo ze Slehanych hmot, které se oznadi slovy
»snéhové peivo“ nebo ,piskoty“.

(3) Kromé ddajti uvedenych v nafizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotfebitelim, v zi-
koné a ve vyhldsce o nékterych zptsobech oznaco-
vani potravin se u nebalenych pekafskych vyrobka
uvede

a) u jemného peéiva a trvanlivého peéiva druh ni-
plné a polevy v pfipadé plnénych nebo potaho-
vanych vyrobkd,

b) u nebaleného pekafského vyrobku, ktery byl
v hotovém stavu zmrazen a koneénému spotfe-
biteli je nabizen v rozmrazeném stavu, tam, kde
je vyrobek pfimo nabizen k prodeji kone¢nému
spotfebiteli, viditelné v blizkosti ndzvu vyrobku
ddaj ,rozmrazeno“ a

c) u nebaleného pekarského vyrobku, ktery byl
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dokonéen ze zmrazeného pekarského poloto-
varu, tam, kde je vyrobek pfimo nabizen k pro-
deji koneénému spottebiteli, viditelné v blizkosti
nizvu vyrobku udaj ,,ze zmrazeného poloto-
varu®.

(4) Informaci ,,pekdrna“ nebo slova, kterd maji
pro spotfebitele stejny vyznam, lze pouzit pfi uvi-
déni na trh pekafského vyrobku pouze v pfipadg,
pokud byl vyroben v pekdrné.

(5) Jemné pecivo a trvanlivé peéivo lze oznadit
jako celozrnné, pokud obsahuje nejméné 80 % ce-
lozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi
mlynskych obilnych vyrobka tak, aby byly za-
hrnuty vSechny slozky zrna, vztazeno na celkovou
hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku.

§8

(1) Pozadavky na jakost pekatskych vyrobka
jsou uvedeny v pfiloze &. 9 k této vyhlasce.

(2) Prumérnym mnozstvim pekarskych vy-
robktd je hmotnost pekafskych vyrobku bez obalu
se zohlednénim pripustné zdporné hmotnostni od-
chylky podle pfilohy &. 10 k této vyhldsce.

(3) Pfepravni obaly a prostfedky urlené k pfe-
pravé pekafskych vyrobkl se nepouzivaji k jinym
ucelim.

(4) Hluboko zmrazené pekatské vyrobky a po-
lotovary se uvddéji na trh pfi teploté minus 18 °C
nebo nizsi.

Cukrarské vyrobky a tésta
§9

(1) Clenéni cukrifskych vyrobkt a tést na
druhy a skupiny je uvedeno v pfiloze ¢. 11 k této
vyhlasce.

(2) Kromé udajt uvedenych v natfizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotfebitelim, v zi-

koné& a ve vyhldsce o nékterych zptsobech oznaco-
vani potravin se u cukrafskych vyrobku a tést uvede

a) datum pouzitelnost,

b) u cukrifskych vyrobkt nizev druhu a skupiny;
nelze-li je zafadit do skupiny, pak pouze nizev

druhu,
c) u tésta nazev druhu,

d) dadaj ,,rozmrazeno“ u nebaleného cukratského

vyrobku, ktery byl v hotovém stavu zmrazen
a kone&nému spotfebiteli je nabizen k prodeji
v rozmrazeném stavu v nezménéné podobé
nebo po ozdobenf; tento tdaj se uvede viditelné
v blizkosti ndzvu vyrobku tam, kde je vyrobek
pfimo nabizen k prodeji kone¢nému spotiebi-
teli, a

e) u cukrifskych vyrobkt obsahujicich alkohol in-
formace o pfitomnosti alkoholu.

(3) Niaplné cukrirskych vyrobkt lze oznalit
nazvem

a) ,kakaovd“, obsahuje-li nejméné 25 g kakaa
v 1 kg ndplné,

b) ,cokolddovi“, obsahuje-li nejméné 50 g Coko-
lidy v 1 kg néplné, nebo

c) skofdpkovych plodu, obsahuje-li nejméné 25 ¢
jader téchto skofdpkovych ploda v 1 kg ndplné.

(4) Primérnym mnozstvim cukrifskych vy-
robki a tést je hmotnost cukrifskych vyrobkl a tést
bez obalu se zohlednénim pfipustné zdporné hmot-
nostni odchylky podle prilohy ¢. 12 k této vyhlasce.

(5) Néplné cukrifskych vyrobkd maji stejno-
mérné zabarveni, hrubé souddsti jsou v ndplni rov-
nomérné rozptyleny.

(6) Néaplné a povrchovd zdobeni cukrifskych
vyrobkt maji pfijemnou vuni a chut odpovidajici
pouzitym surovindm, bez cizich pacha a pfichuti
a chut neni nakysld nebo nahorkld, pokud nakyslost
nebo hotkost nejsou charakteristickou vlastnosti na-
plné nebo povrchového zdobeni.

§ 10

(1) Pekatsky vyrobek, ktery je zikladem nebo
souldsti cukrifského vyrobku, je dobfe propeceny,
neni pfipaleny, méd pfijemnou vini a chut odpovida-
jici pouzitym surovindm, bez cizich pachu a pfichuti.

(2) Néplné cukrarskych vyrobku, které z mi-
krobiologického hlediska snadno podléhaji zkize,
je nutné zpracovat nejdéle do 24 hodin po jejich
vyrobeni; nespotfebované ndplné lze po tuto dobu
uchovivat pfi teploté nejvyse 5 °C.

(3) Néplné, které jsou vlivem pouzitych suro-
vin nebo vlivem technologické tipravy vedouci k pro-
dlouZeni trvanlivosti mikrobiologicky a fyzikilné-
-chemicky stabilni pfi teplotich nad 8 °C, se ucho-
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vavaji pti teplotich stanovenych vyrobcem po dobu
nejvyse 48 hodin od vyrobeni.

(4) Nespotrebovand ndplil se zpracovavd samo-
statné, je nepfipustné pfimichdvat ji do nové zhoto-
vené niplné.

(5) Cukréirské vyrobky s vyjimkou vyrobku
uvedenych v odstavci 6 a tésta se uvadéji na th pti
teplotich do 8 °C. Hluboko zmrazené cukrifské
vyrobky a tésta se uvddéi na trh pfi teploté minus
18 °C nebo nizsi.

(6) Cukrirské vyrobky balené, které jsou v da-
sledku pouziti surovin trvanlivéjstho charakteru
nebo technologické tpravy vedouci k prodlouzeni
trvanlivosti mikrobiologicky a fyzikdlné-chemicky
stabilni pfi teplotich nad 8 °C, se uvddéji na trh pfi
teplotich deklarovanych vyrobcem.

§ 11
Technicky pfedpis

Tato vyhliska byla ozndmena v souladu se
smérnici Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pii posky-
tovani informaci v oblasti technickych predpist
a predpist pro sluzby informaéni spole¢nosti.

§ 12

Pfechodni ustanoveni

(1) Potraviny lze vyrdbét, oznalovat a uvadét
na trh podle vyhldsky Ministerstva zemédélstvi
¢.333/1997 Sb., ve znéni tiéinném prede dnem nabyti
udinnosti této vyhlasky, do 1. inora 2021.

(2) Potraviny uvedené na trh nebo oznalené
pfede dnem nabyti dlinnosti této vyhldsky, které
jsou v souladu s vyhldskou Ministerstva zemédélstvi
¢.333/1997 Sb., ve znéni Giéinném pfede dnem nabyti
udinnosti této vyhlasky, mohou byt prodiviny do
vyprodani zisob.

§ 13

ZruSovaci ustanoveni
Zruuji se:

1. Vyhliska Ministerstva zemédé&lstvi & 333/1997
Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), b), g) a h)
zdkona &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabiko-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkont, pro mlynské obilné vy-
robky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukrafské
vyrobky a tésta.

2. Vyhldska Ministerstva zemédélstvi ¢. 93/2000
Sb., kterou se méni vyhldska Ministerstva zemé-
délstvi & 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zékont, pro
mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekafské
vyrobky a cukrirské vyrobky a tésta.

3. Vyhlaska ¢. 268/2006 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka Ministerstva zemédélstvi &. 333/1997 Sb., kte-
rou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k)
zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabiko-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkonu, pro mlynské obilné vy-
robky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrirské
vyrobky a tésta, ve znéni vyhldsky ¢. 93/2000 Sb.

4. Vyhlaska ¢. 182/2012 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona & 110/1997
Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich
a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zikont, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekafské vyrobky a cukrifské vyrobky a tésta,
ve znéni pozdéjsich predpist.

§ 14
Ut¢innost

Tato vyhldska nabyvd Géinnosti dnem 1. Gnora
2020.

Ministr:

Ing. Toman, CSc., v. r.
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Priloha ¢&. 1 k vyhlasce ¢. 18/2020 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 piimou spotiebu
smési z obilovin masli
sypka smeés
dlouhozrnna ryze pololoupana ryze
stfednézrnna ryze loupana ryze

kulatozrnna ryze

neloupana ryze
parboiled ryze
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Priloha &. 2 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mlynskych obilnych vyrobkii

Tabulka 1
Smyslové pozadavky na jakost mouky
Nazev mouky Barva
mouky p8enicné - hruba, polohruba, bila s nazloutlym odstinem
hladka svétla, hladka polosvétla
pSeni¢na chlebova bila se ZzlutoSedym nebo nasedlym odstinem
pseni¢na celozrnna hnédavy, nacervenaly nebo tmavocerveny odstin
pSeniéna grahamova hnédavy, naervenaly 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 suding)
(um/ %) nejvyse
Mouky hladké, z toho:
pSenicna svétla 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 0,60
pSenicna polosvétla 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 0,75
pSenicna chlebova 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 1,15
Zitna svétla (vyrazkova) - 0,65
zZitna 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 &astic, které propadaji sitem o stanovené velikosti ok.
® Nespalitelné latky, které ziistanou po spaleni vzorku za stanovenych podminek.
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Tabulka 3
Fyzikalni a chemické pozadavky na krupice
Druh Mineralni latky (popel) Vihkost Granulace (um/ %)
(% hmotnosti v (v %) (velikost ok/propad)
susing) nejvyse nejvyse
krupice hruba 0,50 15,0 853/nejmeéné 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 kukuri€na 0,90 - -
Tabulka 4
Fyzikalni a chemické pozadavky na vio€ky
Druh Vihkost v Podil Obsah &asti stébel, Cerné viocky"”
% nejvyse nerozmackanych pluch
zrn a oplodi
v % nejvyse v % nejvySe v % nejvyse
oveshé 12,0 0,1 0,2 0,5
ovesné drcené 12,0 - 0,2 -
pSenitné 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 poZzadavek na otruby
Ukazatel Hodnota nejvyse
vihkost 15,0 %

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

N Vlocky 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 Mineralni Vlhkost
obrou$enych 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

Dals$i fyzikalni a chemické pozadavky na kroupy

TFidéni dle velikosti % propadu / primér kruhovych ok (um)
nejméné 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

VIhkost
v % nejvyse

Mineralni nedistoty
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 nahoikla, charakteristicka pro
pohanku
jahly slabé nasladla, charakteristicka pro
proso

® Kaménky, pisek, hrudky zeminy, prach, v pfipadé ryze i mastek.
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Tabulka 11
Fyzikalni a chemické pozadavky na kli€ky
Ukazatel klicky tepelné stabilizované kli€ky tepelné neupravené
vlihkost nejvy$e 10,0 % nejvy$e 15,0 %
Tabulka 12
Fyzikalni a chemické poZadavky na obiloviny pro pfimou spotiebu
Ukazatel Hodnota
vihkost nejvyse 14,0 %
zlomky? nejvyse 1,0 %
pfimési'” nejvyse 1,0 %
mineralni necistoty nejvyse 0,10 %

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

Tabulka 14
Fyzikalni a chemické poZadavky na smési z obilovin
Smési pro uziti Vlhkost v % nejvySe Popel v % nejvyse
na chlebové vyrobky 15,0 40
na pSenitné pecivo bézné 15,0 3,0
na p$enicné pedivo jemné 15,0 25
na Slehané nebo tfené hmoty 11,0 2,5
na pfipravu trvanlivého peciva 11,0 2,5
vE. pernikli
na pripravu knedlik( 15,0 3,0
na pfipravu smazenych vyrobki 14,0 3,0
na pripravu obilné kase 15,0 -
na pfipravu moucniki(i bez cukru 15,0 -

9 Gasti zra prislu§né obiloviny, zlstalo-li méné nez polovina obilky.
19 Zrna piisluéného druhu obilovin s odli$nou jakosti snizujici celkovou hodnotu vyrobku nebo technologicky
neodstranitelna zrna a semena jinych nez prislusnych druht obilovin.
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Tabulka 15

Fyzikalni a smyslové poZzadavky na jakost strouhanky

Ukazatel Hodnota nebo vyjadieni
vlhkost nejvyse 12,0 %
viiné a chut typicka pecivova, bez cizich pachu a bez cizi pfichuti
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Priloha &. 3 k vyhl4sce ¢. 18/2020 Sb.

Fyzikalni a chemické poZzadavky na jakost ryze

Ukazatel Hodnota
vihkost nejvyse 15,0 %
necistoty organické™” nejvyse 1,0 %
necistoty mineralni nejvyse 0,2 %
pfimési'™ celkem bez limitni hodnoty
zrna neloupana nejvyse 0,15 %
drt™ nejvyse 0,1 %

") Cizi semena, Gasti slamy, stébla, plevy.
12) Zlomky, vadna zrna, neloupana zrna.
) Propad sitem s kruhovymi otvory o velikosti 1,4 mm.
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Priloha &. 4 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky mlynskych obilnych vyrobkii

Hmotnost baleni Pripustna zaporna hmotnostni odchylka
do50g -10%
51-120g -5%
121-250¢g -4%
251-1000g -3%
1001-2500¢ -2%
nad 2 500 g -1%
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Priloha &. 5 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Clenéni téstovin na skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
téstoviny vajeCné susené
bezvaje¢né nesusené
semolinové Cerstvé
semolinové vajetné suSené s naplni
celozrnné nesusené s naplni
Cerstvé s naplni
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Priloha &. 6 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost téstovin

Tabulka 1
Smyslové pozadavky na jakost téstovin

vzhled a tvar Odpovidaji trznimu druhu, spotiebitelské baleni

neobsahuje primeés jinych tvar( téstovin nad 1 %.
Povrch hladky, kompaktni, bez trhlin. U valcovanych
téstovin a u téstovin, kde vétsSina povrchu je tvofena
fezem (napf. u tzv. hvézdiek), mlze byt povrch
mirné drsny a moucny. Podil zlomk( mlze byt
maximalné 10 %. Téstoviny se pfi dodrzeni
podminek uvedenych v navodu nerozvaruji, nejsou
lepkavé a zachovavaji si svij tvar i po uvareni.
Svétla, rovnomérna v rliiznych odstinech zZluté,
u vajecnych téstovin odpovidajici poétu pouzitych
vajec, u semolinovych téstovin jantarova nebo
v riznych tmavsich odstinech Zluté, u ostatnich
druhil odpovida pouzitym surovinam nebo pridatnym
latkam nebo latkam ur€enym k aromatizaci.
Prijemna, odpovida pouzitym slozkam.

barva

viné a chut po uvareni

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

nesusené 20 % -
zmrazené 20 % 38 %
balené vakuové nebo 20 % 38 %
v inertni atmosfére
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Priloha &. 7 k vyhlasce €. 18/2020 Sb.

Pfipustné 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%
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Priloha &. 8 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Clenéni pekaiskych vyrobki na druhy a skupiny

Druh Skupina
pSeni¢ny
chléb zitny

Zitnop&enicny
pSeniCnozitny
celozrnny
grahamovy
vicezrnny
specialni

bézné pecivo pSenitné
zZitné
Zitnop8eni¢éné
pSenicnozitné
celozrnné
grahamové
vicezrnné
specialni

jemné pecivo

suSenky
trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot

oplatky

perniky

suchary

precliky
trvanlivé pecivo trvanlivé tyCinky

knéckebrot
krekry
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
obilné celozrnné lupinky
zapékané misli
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Priloha ¢&. 9 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Pozadavky na jakost pekafskych 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*, ,tradiéni kypfen a zakyselen vyhradné Zitnym

kvaskovy“, ,tradiéni s kvaskem* nebo kvasem

Jradiéni s kvasem*

,Selsky chléb* tvarovany do kulatého bochniku

o0 hmotnosti nejméné 2 kg, s obsahem

nejméné 45 % zitné mouky, vztazeno na

celkové mnozstvi pouzitych mlynskych
obilnych vyrobk

Lirvanlivy chléb® minimalni trvanlivost chleba je nejméné
21 dni
,mlécné bézné pedivo* obsahuje mléko v mnozstvi odpovidajicim

nejméné 1,7 % mlécné susiny, vztazeno
na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobki
,maslové“ pekarské vyrobky pouzitym tukem do tésta je wvyhradné
maslo nebo odpovidajici mnoZstvi
maselného tuku nebo  maselného
koncentratu; pfitomnost jiného tuku se
pfipousti pouze v malém mnozZstvi
v dUsledku ptenosu z  pouzitych
ochucujicich slozek, ve kterych se
vyskytuje pfirozené
,vajetné“ pekarské vyrobky obsahuji nejméné 180 g vajec nebo 64 g
oddélenych Zloutk(i nebo odpovidajici
mnozstvi sus$enych vajeénych vyrobk(
vztazeno na 1 kg pouzitych mlynskych
obilnych vyrobku
,kakaové“ pekarské vyrobky obsahuji nejméné 25 g kakaa v 1 kg
hmoty nebo tésta pred upeenim
pekafské vyrobky s nazvem pouZité | obsahuji nejméné& 25 g jader téchto
skupiny skorapkovych plodu skorapkovych plodid v 1 kg hmoty nebo
tésta pred upe€enim
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Tabulka 2
Druh/skupina Vzhled, tvar Karka, povrch Stridka, struktura Vané a chut
chléb /Cerstvy pravidelné Cista, odpovidajici |dobfe propetena, |typicka pro dany
chléb, formovany, tvar barvy dle pérovita, vliacéna, vyrobek,
bézné pecivo typicky pro dany charakteru pruzna odpovidajici
/Cerstvé béZzné vyrobek vyrobku, pouzitym
pedivo nepfipalena, surovinam,
popf. nafezavana pfijemna, bez
nebo cizich pachi a cizi
s prasklinami prichuti
typickymi pro
dany vyrobek
jemné pravidelné Cista, odpovidajici |dobfe propeéena, | typicka pro dany
pecivo/Cerstvé formované, tvar barvy dle jemné poérovita, | vyrobek, pfijemna,
jemné pecivo typicky pro dany charakteru vlaéna, popr. odpovidajici
vyrobek vyrobku, s haplni na fezu, pouzitym
nepfipalena, dutina nad naplni surovinam,
popfipadé u plnénych u plnénych
s viditelnou napini | vyrobk(l neni na | vyrobk( po pouzité
u plnénych zavadu naplni, bez cizich
vyrobku pach( a cizi
prichuti
trvanlivé celistvy, tvar gista, odpovidajici | kifehka, porovita, prijemna,
pecivo kromé typicky pro dany barvy dle u laminovanych typicka pro dany
perniku vyrobek charakteru vyrobki vyrobek,
vyrobku, dle vrstevnaty lom, odpovidajici
vyrobku s otiskem [pInénych vyrobk pouzitym
formy, na fezu napln surovinam,
nepfipalena, v jedné nebo vice u plnénych
u potahovanych vrstvach, vyrobk(l po naplni,
druh( vyrobkd | plnénych oplatek u potahovanych
S polevou neoddélené vyrobkil po polevé,
vrstvy, bez cizich pachl a
cizi prichuti
pernik celistvy, tvarovany | celistva, Cista, vlaéna, porovita, | prijemna, typicka
dle formy odpovidajici u plnénych odpovidajici
barvy dle vyrobk{ naplii na pouzitym
vyrobku, fezu surovinam, bez
nepfipalena, u cizich pachu a cizi
potahovanych pfichuti
vyrobku

s polevou
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Priloha ¢. 10 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Pfipustné zaporné hmotnostni odchylky pekaiskych vyrobki

Chléb nebaleny nejvyse - 6 %
Chléb baleny nejvy$e - 5%

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

Jemné pecivo o hmotnosti do 150 g:
10 kusl nejvyse - 6 %
1 kus nejvyse - 10 %
nad 150 g nejvyse - 6 %
Trvanlivé pec€ivo o hmotnosti do 50 g nejvy$e - 11 %
51-100g nejvyse - 9 %
101-250¢g nejvyse - 7 %
251-500¢ nejvyse - 5 %
nad 500 g nejvyse - 3 %
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Priloha ¢. 11 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Clenéni cukraiskych vyrobku a tést na druhy a skupiny

Druh Skupina

cukrarsky vyrobek s naplni lehkou tukovou
s naplni lehkou maslovou
s naplni tukovou
s napIni méaslovou
s naplni Slehackovou
s naplni bilkovou
s naplni ostatni

tésto
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Priloha ¢. 12 k vyhlasce ¢. 18/2020 Sb.

Pripustné zaporné hmotnostni odchylky cukrafskych vyrobkui a tést

vyrobky o hmotnosti do 150 g nejvyse - 8 %
nad 150 g nejvyse - 7 %
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