VYNOS

Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky

a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z 9. juna 2005 ¢. 2608/2005-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca
ovocie, zeleninu, jedlé huby, olejniny, suché Skrupinové plody a vyrobky z nich

Ministerstvo podohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zadkona
Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995
Z.z. o potravinach ustanovuji:

TRETIA CAST

OSOBITNE POZIADAVKY
DVADSIATA PRVA HLAVA

Ovocie, zelenina, jedlé huby, olejniny, suché
Skrupinové plody a vyrobky z nich

Prvy diel

81
Uvodné ustanovenia

(1) Této hlava Potravinového kodexu Sloven-
skej republiky (d’alej len ,,potravinovy kodex)
upravuje poziadavky na kvalitu ovocia, zeleniny,
jedlych hib, olejnin a suchych skrupinovych plo-
dov uréenych na l'udsku spotrebu, na ich dovoz,
namanipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu,
ako aj poziadavky na vyrobu, dovoz, manipulaciu
auvadzanie do obehu vyrobkov z nich.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kodexu
neustanovuje inak, vzt'ahuji sa na ovocie, zeleninu,

jedlé huby, olejniny, suché Skrupinové plody a na
vyrobky z nich ustanovenia prvej ¢asti a druhe;j
Casti potravinového kodexu .

Druhy diel
Cerstvé ovocie a €erstva zelenina

§2

Vseobecné ustanovenia

(1) Tento diel upravuje poziadavky na kvalitu
Cerstvého ovocia a Cerstvej zeleniny, uréenych bez
d’alsieho spracovania na priamu I'udsku spotrebu,
poziadavky na manipulaciu s nimi anaich uva-
dzanie do obehu.

(2) Cerstvé ovocie a Cerstva zelenina su jedlé
plody alebo semena stromov, krikov alebo bylin
ajedlé Casti jednoro¢nych rastlin alebo viacroc-
nych rastlin, najma korene, plody, listy, viate,
bul'vy, kvetenstva, ktoré¢ sa uvadzaju do obehu
v surovom stave ihned’ po zbere alebo po uréitom
Case ich skladovania.

(3) Cerstvé plody su plody charakteristickej
pevnosti (bunkového napétia), sviezeho vzhl'adu du-
ziny, Supky, plodov alebo listov a nezmenenej farby.

(4) Zdravé plody st plody nenapadnuté skod-
cami alebo chorobami, alebo plody bez inych vaz-



nych chyb, spdsobenych inym ako mechanickym
poskodenim, ktoré mézu podstatne ovplyvnit
vonkaj$i vzhl'ad alebo kvalitu plodu.

(5) Cisté plody st plody na vzhl'ad &isté a ne-
obsahujtce na povrchu Ziadne primesi organického
povodu ani primesi anorganického povodu.

(6) Nadmerna vlhkost plodov je vlhkost  spo-
sobena dazd’'om, zalievanim alebo vytekanim §tavy
z poskodenych plodov na iné plody.

(7) Cudzi pach plodov alebo cudzia chut’ plo-
dov je pach alebo chut’ po chemickych priprav-
koch alebo po chorobéch plodov, alebo pach ale-
bo chut’ spdsobené nedodrzanim povinnosti pri
manipulacii s plodmi, alebo priich uvadzani do
obehu.

(8) Pripustné odchylka od pozadovanej kvality
je podiel plodov, ktoré nespliiajii podmienky na
zaradenie do urCenej triedy kvality.

§3

Poziadavky na kvalitu a na oznacovanie

(1) Poziadavky na zarad’ovanie do tried kvality
a na oznacovanie jednotlivych druhov cerstvého
ovociaa cerstvej zeleniny a ich zmesi uvadzanych
do obehu v tom istom obale ustanovuju nariadenia
o obchodnych normach pre produkty uvedené v
osobitnych predpisoch?.

(2) Druhy ¢erstvého ovocia a Cerstvej zeleniny,
pre ktoré nie su v osobitnych predpisoch? ustano-
vené poziadavky na kvalitu, musia pri ich uvadzani
do obehu spliiat’ minimalne poziadavky kvality po-
dlaprilohy €. 1 ¢asti A; moZno ich zaradit’ aj do
tried kvality, ak spifaji poziadavky podl’a prilohy
¢. 1 Casti B.

b (L. 2.2 apriloha &. 1 nariadenia Rady (ES) &. 2200/96 z 28.
oktobra 1996 o spolo¢nej organizacii trhu s ovocim a zele-
ninou v platnom zneni, (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.
20), nariadenie Komisie (ES) ¢. 48/2003 z 10. januéara 2003,
ktorym sa ustanovuju pravidla uplatitelné na zmesi roznych
typov cerstvého ovocia a zeleniny nachadzajuce sa v tom
istom predajnom obale (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/
zv.38).

Treti diel
Vyrobky z ovocia a zo zeleniny

84
VSeobecné ustanovenia

(1) Tento diel sa vzt'ahuje na vyrobky z ovocia

a zeleniny, a tona

a) lekvare, rozvarky, natierky a vyrobky obdob-
ného charakteru,

b) kompoty,

c¢) ovocné pretlaky (drene, pyré),

d) suSené ovocie a susenu zeleninu,

e) presladené (kandizované) ovocie a presladent
(kandizovant1) zeleninu,

f) ovocie v alkohole,

g) upravené chladené ovocie a upraventi chladent
zeleninu,

h) mrazené ovocie a mrazenu zeleninu,

1) nakladanti zeleninu, vratane kvasenej kapusty,

j) marinovant zeleninu,

k) sterilizované vyrobky zo zeleniny,

I) zeleninové pretlaky,

m) zeleninu v soli,

n) chemicky konzervovant zeleninu,

0) iné vyrobky z ovocia a zeleniny.

(2) Tento diel sa nevzt'ahuje na vyrobky podl'a
tridsiatej druhej hlavy potravinového kodexu?, na
napoje, sirupy, studené omacky vratane kecupov
a na vyrobky pre doj¢ata a malé deti.

(3) Konzervovanie ovocia a konzervovanie
zeleniny st technologické procesy, ktorymi sa za-
bezpecuje uchovanie vyrobkov pred skazenim,
predlzuje sa ich trvanlivost’, dosahuje sa ich po-
zadovanad kvalita a zabezpecuje sa ich zdravotna
neskodnost’ inaktivaciou mikroorganizmov a zasta-
venim alebo spomalenim aktivity enzymov v nich.

2 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 23. juna
2004 ¢. 1685/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravino-
vého kodexu Slovenskej republiky upravujiuca ovocné dzemy,
résoly, marmelady a sladené gaStanové pyré (oznamenie
¢. 433/2004 Z. z.).



(4) Konzervovanie vyrobkov z ovocia a zo ze-
leniny termosterilizaciou je ich konzervovanie v
hermeticky uzatvorenych obaloch posobenim zvy-
Senej teploty po urcity €as v zavislosti od pH vy-
robku, pouzitého zariadenia a technologického po-
stupu?.

(5) Konzervovanie ovocia a zeleniny osmoana-
bidzou je ich konzervovanie odstrailovanim vol'nej
vody suSenim, zahust'ovanim alebo vymrazovanim
alebo zvySovanim osmotického tlaku v tkanivovych
kvapalinach priddvanim osmoticky aktivnych 14-
tok, najma cukru alebo jedlej soli.

(6) Konzervovanie ovocia a zeleniny nizkou
teplotou je ich schladzovanie alebo zmrazovanie.

(7) Konzervovanie ovocia a zeleniny upravou
skladovacej atmosféry je ich konzervovanie vytes-
nenim vzduchu z obalu (evakuacia) alebo kon-
zervovanie v prostredi inertnych plynov.

(8) Konzervovanie ovocia a zeleniny chemo-
anabiozou je ich konzervovanie chemickou tpra-
vou, a to pridanim alkoholu, potravinarskych ky-
selin alebo pridanim chemickej konzervacnej latky.

(9) Konzervovanie ovocia a zeleniny kvasenim
je ich konzervovanie procesom mlie¢neho kva-
senia pdsobenim baktérii mlie¢neho kvasenia, kto-
ré vytvaraju najma kyselinu mlie¢nu, kyselinu octo-
vi a etanol.

(10) Lekvar je vyrobok z ovocia polotuhej az
tuhej konzistencie vyrobeny odparovanim vody
bez pridavku cukru alebo s pridavkom cukru a pri-
davnych latok; ¢ast’ cukru moze byt nahradena
Skrobovym sirupom.

(11) Natierka je vyrobok z ovocia alebo zo ze-
leniny polotuhej az tuhej homogénnej rosolovitej
konzistencie, s pridavkom cukrov alebo inych sla-
didiel, alebo aj inych prisad a pridavnych latok.

9 Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (Mimoriadne vydanie
U.v. EU 13/zv. 34).

(12) Rozvarka (klevela) je rozvarené neprepa-
sirované ovocie prisladené najviac 20 percentami
cukru s pridanim ochucujucich prisad a konzervo-
vané termosterilizaciou.

(13) Kompdt st upravené plody ovocia alebo
zeleniny zaliate ovocnou $tavou alebo ndlevom,
alebo bez nélevu (vo vlastnej Stave) a konzervo-
vané termosterilizaciou v uzatvorenom obale.

(14) Ovocny pretlak (dren, pyré) je vyrobok
riedkej aZ kaSovitej konzistencie, vyrobeny zo
surového alebo tepelne opracovaného ovocia pre-
pasirovanim alebo obdobnym procesom, ne-
sladeny alebo s pridavkom cukrov alebo nahrad-
ného sladidla, konzervovany najmé zahustenim,
termosterilizaciou, zmrazenim, pridavkom konzer-
vacnej latky alebo kombinaciou tychto sposobov.

(15) Susené ovocie a suSena zelenina st vy-
robky konzervované susenim bez pridavku cukru
alebo nahradného sladidla.

(16) Presladen¢ (kandizované) ovocie a zele-
nina st vyrobky konzervované zvySenim koncen-
tracie cukru v duzine ovocia alebo zeleniny.

(17) Upravené chladené ovocie a upravena
chladena zelenina je Cerstvé ovocie a zelenina, celé
alebo upravené mechanickymi operaciami, balené
do spotrebitel’ského obalu a konzervované chla-
denim alebo chladenim v kombindcii s upravou
skladovacej atmosféry.

(18) Marinovana zelenina je polovyrobok vy-
robeny zaliatim zeleniny kyslym korenenym na-
levom s pridavkom disiri¢itanu sodného na do-
siahnutie svetlej farby vyrobku.

(19) Nakladana zelenina vratane kvasenej
kapusty, je zelenina vyrobend procesom mlie¢neho
kvasenia.

(20) Sterilizované zeleninové vyrobky su vy-
robky zo surovej, marinovanej, nakladanej alebo
inak upravenej zeleniny, alebo z ich zmesi zaliate
ro6znymi druhmi nélevov a konzervované termo-
sterilizaciou.



(21) Zeleninovy pretlak je vyrobok riedkej az
kaSovitej konzistencie vyrobeny zo surovej ze-
leniny alebo tepelne opracovanej zeleniny pre-
pasirovanim alebo obdobnym procesom, s pri-
davkom soli, cukrov alebo nahradného sladidla
alebo bez ich pridavku, konzervovany najma4 ter-
mosterilizaciou, zmrazenim, pridavkom konzer-
vacnej latky alebo kombinaciou tychto postupov.

(22) Zelenina v soli je zelenina konzervovana
pridavkom jedlej soli.

§5
Poeiadavky na kvalitu

(1) Cerstvé ovocie a &erstva zelenina na vyrobu
vyrobkov z ovocia a vyrobkov zo zeleniny musia
byt  zdravé, technologicky dostatocne zrelé, bez
viditeI'nej hniloby alebo plesni, obsahujtce vsetky
zakladné zlozky, oCistené, zbavené Casti mecha-
nicky poskodenych alebo napadnutych Skodcami.

(2) Najmensie mnoZstvo ovocia pouZité na vy-
robu 1 kg lekvaru musi byt’, ak ide o lekvar
a) slivkovy -1700 g,
b) slivkovy s jablkami - 2200 g,
c¢) hruSkovy s jablkami- 3200 g,
d) jablkovy -3000 g.

(3) Mrazené ovocné pretlaky mézu obsahovat’
najviac 0,1 hmotnostného percenta piesku; mra-
zeny jahodovy pretlak najviac 0,3 hmotnostného
percenta piesku.

(4) Kompoty mozu mat’

a) prirodzene zrosolovateny nélev,

b) stopky, ak ide o kompot z celych hrusiek,

c) zvysky listov, stopiek a strapin v mnoZstve naj-
viac dve hmotnostné percentd z odkvapkaného
podielu, ak ide o kompo6t z drobnoplodého
ovocia,

d) korkovité plody v mnoZstve najviac dve hmot-
nostné percentd z odkvapkaného podielu, ak
ide o egreSovy kompot,

e) zvysky listov a stopiek v mnoZstve najviac jedno
hmotnostné percento z odkvapkaného podielu,
ak ide o kompot z lesnych plodov,

) nepravidelné kusky plodov v mnoZstve najviac
20 hmotnostnych percent z odkvapkaného
podielu, ak ide o kompot z delenych plodov,

g) rozpadnuté plody v mnozstve najviac pat
hmotnostnych percent z odkvapkaného po-
dielu, ak ide o kompo6t z delenych plodov.

(5) Ustanovenia odseku 4 sa nevzt'ahuji na
broskynové kompoty a hruskové kompoty, na vy-
robu ktorych sa pouZila surovina podl’a osobitnych
predpisov?.

(6) Podiel susiny v suSenom ovoci a susenej
zelenine musi byt’ najmenej 70 hmotnostnych per-
cent a ak ide o susené slivky najmenej 67 hmot-
nostnych percent.

(7) Susené ovocie mdze obsahovat’ najviac
desat’ hmotnostnych percent vlastnych primesi. Za
vlastné primesi sa povazuju plody poskodené
Skodcami, vyrazne farebne zmenené, nezrelé ale-
bo nevyvinuté plody.

(8) Susené ovocie mdze obsahovat’ najviac
0,5 hmotnostného percenta cudzich primesi. Za
cudzie primesi sa povazuji najma stopky, kostky,
listky a vetvicky.

(9) Susené ovocie moze mat’

a) vykrystalizovany cukor na povrchu susenych
plodov alebo biely cukrovy poprasok,

b) tmavy odtieni v mieste odstranenia kostky alebo
jadra.

9 Napriklad nariadenie Komisie (ES) ¢. 2319/89 z 28. jula 1989
o minimalnych poziadavkach na kvalitu hrusiek Williams
a Rocha v néleve a v prirodnej ovocnej $tave pre uplatiiovanie
schémy pomoci (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.09)
v zneni nariadenia Komisie ¢. 996/2001 (Mimoriadne vydanie
U.v. EU 3/zv.32), nariadenie Komisie (ES) &. 2320/89 z 28.
jula 1989 o minimalnych poziadavkach na kvalitu broskyn
v naleve a v prirodnej ovocnej §tave pre uplatiovanie schémy
pomoci (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.09) v zneni
nariadenia Komisie &. 996/2001 (Mimoriadne vydanie U.v.
EU 3/zv.32), nariadenie Komisie &. 1535/2003 z 29. augusta
2003, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla pre uplat-
novanie nariadenia Rady (ES) ¢. 2201/1996, tykajuce sa sys-
tému pomoci pre vyrobky z ovocia a zeleniny (Mimoriadne
vydanie U.v. EU 3/zv.39).



(10) Poziadavky na kvalitu susené¢ho ovocia
podl'a odsekov 6 aZz 9 sa nevzt'ahuju na suSené
ovocie vyrobené podl'a osobitnych predpisov®.

(11) SuSené zelenina moZe obsahovat najviac

a) 12 hmotnostnych percent vlhkosti, ak ide o su-
Sené zeleninové vnate,

b) 14 hmotnostnych percent vlhkosti, ak ide o su-
Senu cibul'u,

¢) 13 hmotnostnych percent vlhkosti, ak ide
o ostatné druhy susenej zeleniny.

(12) Presladené ovocie a presladena zeleni-
na musia mat’ refraktometricktl susinu najmene;j
70 hmotnostnych percent; ak je refraktometricka
susina niz§ia ako 70 hmotnostnych percent, musi
sa vyrobok konzervovat’ aj inym konzerva¢nym
procesom.

(13) Refraktometricka susina zeleninovych pre-
tlakov termosterilizovanych a chemicky konzervo-
vanych musi byt’ najmenej sedem hmotnostnych
percent, raj¢iakového pyré najmenej osem hmot-
nostnych percent a menej ako 24 hmotnostnych
percent a zahusteného raj¢iakového pretlaku
najmenej 24 hmotnostnych percent. zeleninovych
pretlakov konzervovanych pridanim soli najmene;
32 hmotnostnych percent, z toho najviac 28 hmot-
nostnych percent soli,

(14) Poziadavky na vyrobky z raj¢iakov podl'a
odseku 13 sa nevzt'ahuju na vyrobky, ktoré boli
vyrobené zo suroviny podla osobitnych pred-
pisov®.

»  Napriklad nariadenie Komisie (ES) ¢. 464/1999 z 3.marca
1999, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla pre uplatiio-
vanie nariadenia rady (ES) ¢. 2201/96, v ramci programov
pomoci v oblasti susenych sliviek (Mimoriadne vydanie U.v.
EU 3/zv.24) v zneni nariadenia 2198/2003 (Mimoriadne
vydanie U.v. EU 3/zv. 41), nariadenie Komisie (ES) ¢. 1666/
1999 z 28. jula 1999, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla
uplatiovania nariadenia Rady (ES) ¢. 2201/96 pokial’ ide o
minimalne obchodné charakteristiky pre niektoré odrody
hrozienok (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.26).

® Nariadenie Komisie (ES) &. 1764/1986 z 28. maja 1986
o minimalnych poziadavkach na kvalitu vyrobkov z rajciakov
(Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.07), na ktoré sa vztahuje
narok na pomoc vyrobe v zneni doplnkov nariadenia Komisie
(ES) & 2318/1989 (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.09),
1593/1998 (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.23), 996/2001
(Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv.32) a 1132/2004 (U.v.
EU L 219, 19.6.2004)
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(15) Mlie¢ne kvasena (kvasend, nakladand)
zelenina moze mat” hodnotu pH najviac 4,1 a moze
obsahovat’ najviac 2,2 hmotnostného percenta soli;
toto sa nevzt'ahuje na mlie¢ne kvasenu zeleninu
sterilizovanu, ak sa pouZil iny ako povodny nalev.

(16) Sterilizovana zelenina v slanokyslom naleve
alebo v slanokyslom korenenom néleve moZze ob-
sahovat’ najviac 2,7 hmotnostného percenta soli.

(17) Sterilizované uhorky mézu mat’ v obale
najviac 20 percent uhoriek inej ako deklarovane;
dizky alebo deklarovaného priemeru.

(18) Sterilizovany hraSok mdze mat’ najviac
20 hmotnostnych percent inej ako deklarovane;j
velkosti; ndlev moze byt mierne zakaleny sedi-
mentom z vyli¢enych Skrobov a bielkovin.

(19) Sterilizované fazul'ové struky mézu obsa-
hovat najviac pat’ hmotnostnych percent strukov
s vlaknitymi cast’ami z odkvapkaného podielu;
nalev moZe byt mierne zakaleny sedimentom z
vylucenych Skrobov a bielkovin.

(20) Zelenina v soli m6Ze obsahovat’ najviac
55 hmotnostnych percent soli.

(21) Susené ovocie a suSend zelenina nesmie
obsahovat’ Skodcov v Ziadnom vyvojovom Stadiu.

(22) Vyrobky z ovocia a zeleniny konzervo-
vané mrazenim mozno vyrabat ako hlbokozmra-
zené alebo mrazené, ak spiiiajii poziadavky podla
osobitnych predpisov”.

7 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky

a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 27. ok-
tobra 2003 ¢. 2986/2003-100, ktorym sa vydava hlava Potra-
vinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca hlboko-
zmrazené potraviny a mrazené potraviny (oznamenie ¢. 480/
2003 Z. z.),
Nariadenie Komisie (ES) ¢. 37/2005 z 12. januara 2005 o
monitorovani teplot v dopravnych prostriedkoch, pri usklad-
fiovani a skladovani rychlozmrazenych potravin uréenych
na ludskd spotrebu (U.v. EU, L 10, 13.1.2005).



§6

Oznacovanie

(1) V nazve vyrobku sa musi uvadzat’ jeho
technologicka tiprava (spdsob konzervovania); ak
ide o termosterilizovany vyrobok mozno ho ozna-
Covat’slovom , sterilizovany*.

(2) Vyrobok v ndleve musi mat’v nazve alebo
v blizkosti ndzvu uvedeny pouZity druh nalevu, na-
priklad sladkokysly, kysly, koreneny alebo slany.

(3) Ak ma vyrobok charakteristicku vlastnost’
palivost’, musi byt tato vlastnost uvedend v nazve
vyrobku alebo v oznaceni v blizkosti nazvu.

(4) Susené bobule hrozna vini¢a hroznorodého
mozno oznaCovat’ nazvom ,,hrozienka®.

(5) Nazov rajciak mozno v obchodnom nazve
alebo v oznaceni vyrobkov z neho nahradit’ na-
zvom raj¢ina alebo paradajka.

(6) V oznaceni zloZenia zeleniny v soli sa musi
uvadzat’ mnozstvo jedlej soli v hmotnostnych
percentach.

8§7
Podmienky uvadzania do obehu

(1) Do obehu moZzno uvadzat’ vyrobky, len ak
nemaji mechanicky deformovany, poskodeny
alebo inak znehodnoteny obal.

(2) Zmrazovanie, skladovanie, preprava a uva-
dzanie do obehu hlbokozmrazenych a mrazenych
vyrobkov z ovocia a zeleniny musi spiiiat’ poZia-
davky ustanovené osobitnymi predpismi”.

Stvrty diel
Jedlé huby a vyrobky z nich

88
VSeobecné ustanovenia

(1) Tento diel upravuje poziadavky na kvalitu

v prirode vol'ne rastucich jedlych hub a pestova-
nych jedlych hiib a vyrobkov z jedlych hib.

(2) Jedl¢ huby st plodnice niektorych vrec-
katych hub a nayma bazidiovych hiib ,ktoré rasta
vol'ne v prirode alebo sa pestuju a ktoré su po
uprave a spracovani vhodné na l'udsku spotrebu;
skladaju sa z klobuka a hlubika.

(3) Cerstvé jed]é huby volne rastice s huby
ziskané zberom v prostredi ich prirodzeného vy-
skytu, ktoré sa uvadzaju do obehu v Cerstvom sta-
ve anie su inak upravované.

(4) Cerstvé pestované jedlé huby sa huby
pestované v umelo vytvorenych podmienkach,
ktoré sauvadzaju do obehu v Cerstvom stave anie
st inak upravované.

(5) SuSené huby st vyrobky ziskané susenim
celych cerstvych jedlych hub alebo pokrajanych
cerstvych jedlych hub.

(6) Konzervované huby st vyrobky z erstvych
jedlych huib upravené najma termosterilizciou
alebo mrazenim.

(7) Iné vyrobky z hib su vyrobky ziskané r6z-
nou upravou hub, ako je najmé drvenie, mletie,
extrakcia a zahust'ovanie.

§9
Clenenie a uvadzanie do obehu erstvych
jedlych hub

(1) Cerstvé jedlé huby sa podl'a pdvodu &lenia
na
a) volne rastuce jedl¢ huby,
b) pestované jedlé huby.

(2) Ak ide o volI'ne rastuce jedl¢ huby zberané
nauzemi Slovenskej republiky, moZno uvadzat’ do
obehu len huby uvedené v prilohe €. 2 Cast’” A.
Ak ide o pestované jedlé huby, mozno uvadzat’
do obehu huby uvedené v prilohe €. 2 cast’ B.

(3) VoIne rastiice jedlé huby neuvedené v pri-
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lohe ¢. 2 ¢ast’ A mozno uvadzat’ do obehu, ak
boli preukazatel'ne ziskané mimo izemia Sloven-
skej republiky.

§ 10
Poziadavky na kvalitu ¢erstvych
jedlych hub

(1) Cerstvé jedlé huby vol'ne rastice a Serstvé
jedlé huby pestované musia byt’ zdravé, pevne;j
konzistencie, dobre na sucho ocistené, neumytg,
bez primest, necistot alebo plodnic inych druhov
hub; méZzu vSak byt’ len mierne perforované a na-
padnuté larvami hmyzu a mo6Zu mat’ aj mensie po-
skodenie plodnic. Cerstvé jed]é huby nesma byt
prestarnuté, plesnivé, zaparené alebo mokré;
mozno ich rozrezat’ najviac jednym pozdiznym re-
zom tak, aby sa neoddelil klobtik od hluibika.

(2) Pestované Sampinony (peciarky) musia
spiiat poziadavky podl'a osobitného predpisu®.

(3) Cerstvé jedlé huby okrem pestovanych
Sampiiidnov mozu pri uvadzani do obehu obsa-
hovat najviac
a) jedno hmotnostné percento mineralnych ne-

Cistot a organickych necistot rastlinného

pévodu,

b) dve hmotnostné percenta hiib poSkodenych lar-
vami hmyzu.

§ 11
Oznacovanie, manipulicia a uvadzanie
do obehu Cerstvych jedlych hib

(1) V nazve cerstvych jedlych hub musi byt
uvedeny ich nazov druhu; Sampindény mozno
uvadzat’ do obehu aj pod ndzvom peciarky.

(2) Datum spotreby Cerstvych jedlych hub je
najviac tri dni po dni ich zberu, ak ide o volne
rastlice jedlé huby a najviac pét’ dni po dni ich
zberu, ak ide o pestované jedlé huby.

®  Nariadenie Komisie (ES) ¢. 1863/2004 z 26. oktdbra 2004,
ktorym sa ustanovuji marketingové poziadavky na pestované
Sampinony (U.v. EU L 325, 28.10.2004).
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(3) Osoba, ktora sa zaobera zberom, spracu-
vanim a uvadzanim do obehu Cerstvych jedlych
hub, musi mat’ osvedcenie o odbornej sposobilosti
na tato ¢innost™.

§ 12
Balenie, skladovanie a preprava
éerstvych jedlych hab

(1) Cerstvé jed]é huby sa musia ukladat’ vol'ne
podl’a druhu a zatriedenia do vzduSnych, celistvych,
pevnych, suchych a nezapachajucich obalov.

(2) Cerstvé jed]é huby mozno prepravovat’ len
pri teplote od 0 °C do 10 °C, ktora nekoliSe a so
zabezpecenim dostatocného vetrania, aby nedoSlo
k ich zapareniu.

§ 13
VSeobecné poziadavky na vyrobky z jedlych
hub a ich ¢lenenie

(1) Vyrobky z jedlych hub mozno vyréabat’ z
vol'ne rastucich jedlych hub alebo z pestovanych
jedlych hub podla § 9.

(2) Pred spractivanim mozno olupat’ klobuk,
len ak ide o masliaky.

(3) Vyrobky zjedlych hub sa ¢lenia najmi na

a) sterilizované vyrobky zjedlych hub,

b) vyrobky z jedlych hub konzervované mraze-
nim,

c) susen¢ jedl¢ huby,

d) iné vyrobky z jedlych hiib, najma hubovy ex-
trakt, hubovy koncentrat, suseny hubovy kon-
centrat.

§ 14
Oznacovanie vyrobkov z hiib

(1) V nazve vyrobkov z hiib sa musi uvadzat’
aj nazov druhu pouzitych hub; ak je vyrobok vy-

? § 9 ods. 5 pism. ¢) zakona &. 126/2006 Z.z. o verejnom zdra-
votnictve.



robeny zo zmesi jedlych hiib, mozno v ndzve na-
miesto ndzvov jednotlivych druhov hiib uvadzat
slova,,zmes jedlych hub*.

(2) V oznaceni zloZenia zmesi jedlych hub musia
byt uvedené aj druhy jedlych hub, z ktorych sa
tato zmes sklada.

8§15
Sterilizované vyrobky z jedlych hub

(1) Sterilizované vyrobky z jedlych hub sa
vyréabaji z Cerstvych jedlych hub, solenych jedlych
hub alebo mrazenych jedlych hub.

(2) Sterilizovat’ vyrobky z jedlych hiib mozno
len termosterilizaciou.

(3) Sterilizované vyrobky zjedlych hib mozno
vyrabat’ v r6znych druhoch ndlevov alebo bez na-
levu (vo vlastnej stave).

(4) Na zachovanie farby vyrobku mozno na
vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub
pouzivat kyselinu citronovi a kyselinu L-askor-
bovu.

(5) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov zjed-
lych hiib sa musia huby kréjat’ tak, aby sa zachovali
ich charakteristické morfologické tvary.

(6) Sterilizované vyrobky z jedlych hub mozno
skladovat len v €istych, suchych a vetranych skla-
doch, chranenych pred priamym slne¢nym Ziarenim
amrazom.

8§16
Mrazené vyrobky z jedlych hub

(1) Vyrobky z jedlych hub konzervované mra-
zenim mozno vyrabat’ ako hlbokozmrazené alebo
mrazené
a) jedlé huby bez prisad,

b) jedlé huby s prisadami,
c¢) vyrobky z jedlych hub.

(2) Na vyrobu hlbokozmrazenych alebo mra-

zenych jedlych hib s prisadami moZzno pouzivat’
rozne druhy ochucujucich prisad a pridavnych
latok.

(3) Na zachovanie farby vyrobku moZno na
vyrobu mrazenych vyrobkov z jedlych hub pouzi-
vat’ kyselinu citronovu a kyselinu L-askorbovu.

(4) Zmrazovanie, skladovanie, preprava a uva-
dzanie do obehu hlbokozmrazenych a mrazenych
vyrobkov z jedlych hiib musi spifat’ poziadavky
ustanovené osobitnymi predpismi”.

§17
SuSené jedlé huby

(1) Na vyrobu susenych jedlych hiub mozno
pouzivat’ len Cerstvé jedlé huby.

(2) SuSené jedlé huby moZno vyrabat’ len
susenim Cerstvych jedlych hubu vyrobcu, ktory
ma na tato ¢innost’ osvedcenie”. Vykupovat’ su-
Sené jedl¢é huby od drobnozberatel'ov nie je pri-
pustné.

(3) Susené jedlé huby mozno vyrabat’ a uva-
dzat’ do obehu ako
a) susené jedlé huby jedného druhu,
b) zmes susenych jedlych hub.

(4) Susené jedl¢ huby jedného druhu sa ¢lenia

na

a) hriby, a to hrib dubovy, hrib smrekovy a hrib
SOSnovy,

b) kozaky, a to kozak hrabovy, kozék osikovy,
kozék brezovy a kozék zltooranzovy,

¢) peciarky, a to peciarka obrovska, pe€iarka
dvojvytrusnd, peciarka obyc¢ajna, peciarka
pol'n, peciarka zahradnd a peciarka lesna,

d) ostatné jedlé huby jedného druhu.

(5) Za suSené jedlé huby jedného druhu mozno
povazovat’ aj zmes hribov, zmes kozakov a zmes

peciarok uvedenych v odseku4 pism. a) azc).

(6) Zmes suSenych jedlych hub je zmes roznych
druhov jedlych hub.
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(7) Susené jedl¢é huby mézu mat’ najviac 14
hmot-nostnych percent vlhkosti a najviac dve
hmotnostné percenta mineralnych necistot.

(8) Poziadavky na kvalitu suSenych jedlych hub
sttuvedené v prilohe €. 3.

(9) Jednotlivé druhy suSenych jedlych hub sa
pred spractivanim na zmes a pred balenim musia
skladovat’ oddelene podl’a druhov.

(10) Susené jedl¢é huby sa musia skladovat’
v suchych skladoch bez priameho slne¢ného zia-
renia; denné svetlo mozno timit’ modrym tienenim.

§ 18
Hubovy extrakt, hubovy koncentrat
a suSeny hubovy koncentrat

Hubovy extrakt, hubovy koncentrat a suSeny
hubovy koncentrat moZno vyrabat’ z celych Cerst-
vych jedlych hiib alebo z ich ¢asti lisovanim alebo
vylihovanim; na ich vyrobu moZno pouZivat’ aj
susené jedlé huby jedného druhu alebo zmes su-
Senych jedlych hub.

Piaty diel
Olejniny

819
VSeobecné ustanovenia

(1) Tento diel sa vztahuje na olejniny uréené
na priamu 'udsku spotrebu a na vyrobky z olejnin,
okrem jedlych rastlinnych tukov a olejov, na mani-
puldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu.

(2) Olejniny su semend olejnatych rastlin uréené
na priamu l'udsku spotrebu alebo na spracovanie
v potravinarskom priemysle.

(3) Plesnivé olejniny su semena viditel'ne na-

aZ sivym povlakom na Casti alebo celom osementi.

(4) Necistoty olejnin st i€elovo nepouzitel'né
alebo neZiaduce zlozky v prisluSnom druhu olejnin
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vratane mrtvych Skodcov. Za necistoty olejnin sa

povazuju

a) semena vSetkych kultirnych rastlin i divorasti-
cich rastlin, okrem tych, ktoré st zaradené do
primesi,

b) anorganické necistoty, ako st zemina, piesok,
prach, kamienky, kovové ¢asti alebo sklené
Casti,

c) organické necistoty charakteristické pre kazd
olejninu.

(5) Primesi olejnin st semena prislusného druhu
olejniny s odli$nou kvalitou znizujucou celkovil
hodnotu olejnatych semien a semena ostatnych
olejnin.

(6) Prirodzeny pach je pach zdravych vyzretych
olejnin po zbere a po ich pozberovej Giprave pri
dodrzani predpisanej technologie zberu a spra-
covania.

(7) Neziaduci pach je neprirodzeny pach olejnin,
ktory obmedzuje ich pouzite'nost. Moze byt
hnilobny, plesiiovy, kvasny, stuchnuty, po zoxido-
vanom tuku a oleji a kysly; zahfiia zapach i nepri-
rodzent vonu olejnin.

(8) Poskodené semené olejnin st semena, ktoré
st poSkodené mechanicky (zlomky semien r6zne;j
velkosti) alebo Skodcami.

(9) Skodcovia su Zivo¢ichy v ktoromkol'vek
Stadiu vyvoja, ktoré znehodnocujt olejniny.

(10) Vlhkost’ je mnozstvo vody vyjadrené ako
ubytok hmotnosti olejnin po ich suSeni do kon-
Stantného ubytku hmotnosti.

(11) Vyzretost’ olejnin je podiel najmene;j
95 percentného mnozstva zrelych olejnin z cel-
kového mnozZstva olejnin.

§ 20
Clenenie olejnin

Olejniny urcené na priamu 'udsku spotrebu st
najmi semena
a) maku siateho,



b) l'anu siateho olejného,

c) slnecnicerocne;j,

d) sezamu indického,

e) tekvice obrovskej alebo tekvice obycajne;j .

§21
Poeiadavky na kvalitu olejnin

(1) Prislu$ny druh olejniny je olejnina, ktora
obsahuje najmenej 85 hmotnostnych percent
semien jedného druhu, ktoré st zbavené ne€istot.
Druh, ktory nespiiia tito poziadavku, sa povazuje
zazmes.

(2) Olejniny uré¢ené na priamu 'udsku spotrebu
nesmu obsahovat’ viac ako 0,01 hmotnostného
percenta semien blenu ¢ierneho.

(3) Olejniny napadnuté rozto€mi sa nesmu
uvadzat’ do obehu na priamu l'udsku spotrebu.

(4) Semena olejnin musia mat’ prirodzent1 voru,
bez cudzich pachov.

(5) Chut rozomletych semien musi byt charak-
teristicka pre prislusny druh olejniny, bez cudzich
prichuti, nesmie byt  horka, ani po stuchnutom ale-
bo zoxidovanom tuku a oleji.

(6) Osobitné poziadavky na kvalitu olejnin
urcenych na priamu I'udsku spotrebu st uvedené
v prilohe €. 4.

§ 22
Balenie, skladovanie a preprava

(1) Olejniny sa musia balit’ do funk¢ne vyho-
vujucich a zdravotne neSkodnych obalov.

(2) Olejniny mozno balit’ aj v ochrannej atmo-
sfére inertnych plynov alebo vakuovo.

(3) Olejniny mozno skladovat’ len v suchych
skladoch so zabezpecenym vetranim, bez priameho
slnecného Ziarenia.

(4) Pri manipulécii s olejninami mdZe byt ich
teplota najviac 30 °C.

Siesty diel
Suché Skrupinové plody

§23
VSeobecné ustanovenia

(1) Tento diel upravuje poZiadavky na kvalitu
suchych skrupinovych plodov a ich jadier uréenych
priamo alebo po uprave na l'udsku spotrebu,
avyrobkov z nich okrem jedlych rastlinnych tukov
aolejov.

(2) Suché skrupinové plody st na ticely tejto
hlavy potravinového kddexu suché plody alebo
semend niektorych ovocnych stromov a rastlin,
a tonajma
a) orecha kral'ovského - vlasské orechy,

b) liesky obycajnej - lieskovce,

C) pistacie pravej - pistacie,

d) podzemnice olejne;j - araSidy,

e) palmy kokosovej - kokosové orechy,

f) oblickovca zdpadného - keSu orechy,

g) paraorecha Stihleho - brazilske paraorechy,
h) mandle obycajnej sladke;j - sladké mandle.

(3) Jadro je vntitorny obsah suchého skrupino-
vého plodu.

(4) Lupané suché skrupinové plody su plody
zbavené Skrupiny a ak je to technicky mozZné, aj
semennej Supky (osemenia - perikarpu).

(5) Prie¢ny priemer suchého Skrupinového plo-

.....

k pozdiznej osi.

(6) Scvrknuté jadra suchych Skrupinovych plo-
dov st celkom vysuSené jadra povodnej chuti.

(7) Chybné skrupinové plody st plody s chybnou
Skrupinou alebo chybnym jadrom a prazdne plody.

(8) Chybné jadra suchych skrupinovych plodov
st jadra s neZiaducim pachom a s neZiaducou chu-
tou alebo so zmenenou farbou, jadra plesnivé, po-
Skodené chorobami alebo skodcami. Chybné jad-
ra vlasskych orechov su aj jadrd zrohovatené.
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(9) Neziaduci pach a neziaduca chut’ suchych
Skrupinovych plodov je neprirodzeny pach a ne-
prirodzend chut, ktoré obmedzuju ich pouZi-
telnost’; moéze byt hnilobnd, plesiiova, kvasna,
kysla, stuchnuta alebo po zoxidovanom tuku
aoleji.

(10) Chybné skrupiny st Skrupiny poskodené
Skodcami, napadnuté plesiiou, Skrupiny neltiska-
tel'nych plodov, z ktorych sa neda oddelit’ jadro.
Skrupiny ¢iastoéne otvorené sa povazuji za nepo-
ruSené.

(11) Necistoty suchych skrupinovych plodov
st necistoty
a) anorganické, najmé hrudky hliny, kamienky
a Spagaty,
b) organické, najmé semend divo rasticich rastlin.

(12) Primesi suchych skrupinovych plodov st
vlastné zvysky Skrupin a inych asti plodov.

(13) Mechanicky poskodené suché Skrupinové
plody st mechanicky zdeformované plody s po-
Skodenymi jadrami.

(14) Nezrel¢ Skrupinové plody st plody, kto-
rych jadra nie s v dostatocnom stupni zrelosti.

(15) Primesi lipanych suchych skrupinovych
plodov st zlomky jadier a Ciastocne uschnuté jadra

8§24
Poeiadavky na kvalitu suchych
Skrupinovych plodov a vyrobkov z nich

(1) Nelupané suché skrupinové plody musia
spifiat’ pri ich uvadzani do obehu najmenej poZia-
davky na kvalitu podl'a prilohy €. 5 ¢asti A okrem
suchych Skrupinovych plodov, ktorych poziadavky
na kvalitu st ustanovené v osobitnych predpi-
soch'”; mozno ich zaradit’ aj do tried kvality, ak

19 Nariadenie Komisie (ES) ¢. 175/2001 z 26. januara 2001,
ktorym sa ustanovuje obchodnd norma pre nelupané vlasské
orechy (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv. 31) v zneni naria-
denia Komisie (ES) &. 80/2003 (Mimoriadne vydanie U.v. EU
3/zv. 38), nariadenie Komisie (ES) ¢. 1284/2002 z 15. jula
2002, ktorym sa ustanovuje obchodna norma pre neliipané
lieskové orechy (Mimoriadne vydanie U.v. EU 3/zv. 36).
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spifaju poziadavky podla prilohy ¢&. 5 asti B
aC.

(2) Lapané suché Skrupinové plody musia
spifiat’ pri ich uvadzani do obehu minimélne
poZziadavky na kvalitu podl’a prilohy €. 6 Casti A;
mozno ich zaradit’ aj do tried kvality, ak spihaju
poziadavky podla prilohy €. 6 ¢asti Ba C.

(3) Jadra vlasskych orechov mozno uvadzat’
do obehu v tychto trhovych druhoch:
a) polovicejadier,
b) Stvrtiny jadier,
c) hrubé zlomky jadier.

(4) V neprazenych aj v praZzenych lapanych
suchych Skrupinovych plodoch nie st pripustni Zivi
ani mftvi Skodcovia v ktoromkol'vek stadiu ich
vyvoja.

§ 25
Oznacovanie, balenie a skladovanie

(1) Balené suché Skrupinové plody musia obsa-
hovat’ v oznaceni aj informéciu o sposobe techno-
logickej Gipravy, ako je praZenie alebo iny spdsob
upravy.

(2) Balené such¢ skrupinové plody, ktoré st
triedené podl'a velkosti musia mat’ v oznaceni
uvedent aj informaciu o ich velkosti .

(3) V nézve lupanych suchych skrupinovych
plodov musi byt uvedené, Ze ide o lipané suché
Skrupinové plody (napr. lupané arasidy) alebo
o jadra suchych skrupinovych plodov.

(4) D4tum minimalnej trvanlivosti suchych skru-
pinovych plodov a vyrobkov z nich urcuje vyrobca
podl'a podmienok vyroby, skladovania a prepravy
a podl'a sposobu ich upravy a balenia tak, aby sa
zarucilo, ze do uvedeného datumu si tieto zacho-
vaju svoju kvalitu.

(5) Suché skrupinové plody mozno skladovat’
len v suchych a dobre vetranych priestoroch, ktoré
st chranené pred priamym slne¢nym ziarenim.



(6) Suché skrupinové plody sa musia skladovat’
oddelene podl'a druhov, tcelu ich pouZitia, kvality
arocnika ich zberu, a to tak, aby sa zachovala ich
zdravotna neskodnost’, kvalita a biologické hod-
nota po cely ¢as skladovania.

Siedmy diel
Zavereené ustanovenia

§ 26

Potraviny, ktoré nespliiaju poziadavky tohto
vynosu mozno vyrabat’ a oznacovat’ podl’a dote-
rajSich predpisov do 31. decembra 2007
a uvadzat’ do obehu do datumu ich trvanlivosti.

§ 27

Zrusujl sa:

1. vynos Ministerstva pddohospodarstva Sloven-
skej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky zo 7. jina 2000 ¢. 1541/
2/2000— 100, ktorym sa vydava hlava Potra-
vinového kddexu Slovenskej republiky upra-
vujlca Cerstvé ovocie a Cerstvi zeleninu (0zna-
menie ¢.271/2000 Z.z.),

2. vynos Ministerstva podohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky zo 7. jina 2000 &. 1541/
3/2000— 100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upra-
vujuca jedlé huby a vyrobky z nich (ozndmenie
¢.272/2000 Z.z.),

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Ivan Valentovic, v. r.

3. vynos Ministerstva podohospodarstva Sloven-
skej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 10. augusta 2000
¢.2313/2/2000— 100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kddexu Slovenskej republiky
upravujica olejniny a orechy (ozndmenie
¢.355/2000 Z.z.) v zneni vynosu Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Mi-
nisterstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z9.jina 2003 ¢. 1813/2/2003-100,

4. vynos Ministerstva pddohospodarstva Sloven-
skej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 3. méaja 2001 ¢. 787/
1/2001 — 100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravu-
Jlca spracované ovocie a zeleninu (ozndmenie
¢.194/2001 Z.z.).

§ 28
Tento vynos bol prijaty v stlade s prisluSnym
pravnym aktom Eurdpskych spoloéenstiev'" pod
¢islom notifikacie 2005/0298/SK.
§ 29

Tento vynos nadobuda Gc¢innost’ 1. januara
2007.

" Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady 98/34/ES o postupe
pri poskytovani informacii v oblasti technickych noriem
a predpisov v platnom zneni (Mimoriadne vydanie U.v. EU
3/zv. 20).

Minister podohospodarstva
Slovenskej republiky

Miroslav Jurena, v. r.
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Priloha ¢. 1
k dvadsiatej prvej hlave tretej asti
potravinového kodexu
Poziadavky na kvalitu Cerstvého ovocia a Cerstvej zeleniny,

pre ktoré neexistuje obchodna norma Spolocenstva

A. Minimalne poziadavky na kvalitu ¢erstvého ovocia a zeleniny

Vo vsetkych triedach kvality a pri zohl'adneni povolenych odchyliek musia byt plody

celé,

zdravé; plody napadnuté hnilobou alebo poskodené tak, ze st nevhodné na spotrebu, su vylucené,
Cisté, bez akychkol'vek viditenych cudzich latok,

bez Skodcov,

bez poskodenia sposobeného skodcami,

bez nadmernej povrchovej vlhkosti,

bez akéhokol'vek cudzieho pachu alebo chuti.

Nk v~

B. Poziadavky na zaradenie Cerstvého ovocia a zeleniny do tried kvality

LHEXxtra“trieda

Plody v tejto triede musia mat’ vybornt kvalitu. Musia byt’ charakteristické pre odrodu alebo obchodny
typ.

Nesmu mat’ chyby okrem vel'mi malych povrchovych chyb, ak tieto chyby neovplyviiuji celkovy vzhl'ad
plodu, jeho kvalitu, trvanlivost’ a obchodnu upravu v obale.

I. trieda

Plody v tejto triede musia mat’ dobrt kvalitu. Musia byt charakteristické pre odrodu alebo obchodny typ.
Su vsak povolené malé chyby, ak tieto neovplyviuju celkovy vzhlad plodu, jeho kvalitu, trvanlivost’
a obchodmi upravu v obale.

IL. trieda

Do tejto triedy patria plody, ktoré nespliiaji poziadavky na zaradenie do vyssich tried, ale spiiiaji minimalne
poziadavky podl'a pismena A.

Mo6zu mat chyby, ak si zachovavaju svoje zakladné charakteristiky, pokial’ ide o kvalitu, trvanlivost’
a obchodnt tipravu.

Odchylky od kvality
Ak ide o plody, ktoré nespiiaju poziadavky uvedene; triedy, s v kazdom obale povolené tieto odchylky
od kvality:
,,Extra‘““ trieda
5% z poétu plodov alebo hmotnosti plodov nespiiia poZiadavky tejto triedy, ale spiiia poziadavky
L. triedy alebo, vynimoc¢ne, su v ramci odchyliek definovanych pre tato triedu.
I. trieda
10 % z poétu plodov alebo hmotnosti plodov nespliia poziadavky tejto triedy, ale spliajt poziadavky
I1. triedy alebo, vynimocne, si v ramci odchyliek definovanych pre tuto triedu.
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II. trieda
10 % z poétu plodov alebo hmotnosti plodov nespliia poziadavky tejto triedy ani minimalne poziadavky,
okrem plodov napadnutych hnilobou alebo akymkol'vek inym sposobom poskodenych tak, Ze st
nevhodné na spotrebu.

Jednotnost’
Plody musia byt toho istého pdvodu, odrody alebo obchodnej triedy a kvality.
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Priloha ¢. 2

k dvadsiatej prvej hlave tretej casti

Zoznam jedlych hib, ktoré moZno uvadzat’ do obehu

A. VoI'ne rastuce jedlé huby

NSRS

14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
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Bedl'a cervenejuca - Macrolepiota rachodes
Bedl'a vysoka - Macrolepiota procera
Cirovnica majové - Calocybe gambosa
Cirovka sivé - Tricholoma portentosum
Hliva bukova - Pleurotus pulmonarius
Hliva ustricovita - Pleurotus ostreatus

Hrib dubovy - Boletus reticulatus

Hrib siny - Boletus luridus

Hrib smrekovy - Boletus edulis

Hrib sosnovy - Boletus pinophilus

. Hrib zrnitohlubikovy - Boletus erythropus
. Hribovec dutohliibikovy - Boletinus cavipes
. Jelenka poprehybana - Hydnum repandum

Kozak brezovy - Leccinum scabrum

Kozak hrabovy - Leccinum carpini

Kozak osikovy - Leccinum rufum (Leccinum aurantiacum)
Kozék Zltooranzovy - Leccinum versipelle

Krasnoporovec ovCi - Albatrellus ovinus

Krasnoporovec zrasteny - Albatrellus confluens

Kuriatko bledé - Cantharellus pallens

Kuriatko jedlé - Cantharellus cibarius

Lievik trabkovity - Craterellus cornucopiodes

Masliak kravsky - Suillus bovinus

Masliak lepkavy - Suillus laricinus (Suillus aeruginascens)
Masliak obyc¢ajny - Suillus luteus

Masliak smrekovcovy - Suillus grevillei

Masliak strakaty - Suillus variegatus

Masliak zrnity - Suillus granulatus

Pasupinovka oby¢ajna - Rozites caperata

Peciarka dvojvytrusna - Agaricus bisporus

Peciarka obrovska - Agaricus augustus

Peciarka obycCajna - Agaricus bitorquis

Peciarka pol'na - Agaricus campester

Peciarka lesna - Agaricus silvaticus

Peciarka zahradna - Agaricus hortensis

Podpniovka obycajna - Armillaria mellea - komplex druhov

potravinového kodexu

(Ilen mladé plodnice)
(Ilen mladé plodnice)

(mladé plodnice,
len na priemyselné spracovanie)

(mladé plodnice,
len na priemyselné spracovanie)
(mladé plodnice,
len na priemyselné spracovanie)

(Ien na priemyselné spracovanie)
(Ien na priemyselné spracovanie)
(Ien na priemyselné spracovanie)
(len na priemyselné spracovanie)
(Ilenna priemyselné spracovanie)
(Ien na priemyselné spracovanie)

(Ien klobuky)



Sk =

. Povabnica dvojfarebnd - Lepista saeva

. Povabnica fialova - Lepista nuda

. Rydzik pravy - Lactarius deliciosus

. Rydzik smrekovy - Lactarius deterrimus

. Rydzik sosnovy - Lactarius pinicola

. Sliziak lepkavy - Chroogomphus rutilus (Gomphidius rutilus)

. Smrcok jedly - Morchella esculenta

. Smrcok kuzelovity - Morchella conica

. Strmulec nakopeny - Lyophyllum decastes

. Strmulec sivohnedy - Lyophyllum fumosum

. Strmulka inovéat'ova - Clitocybe nebularis (Lepista nebularis) (lenmladé plodnice)
. Suchohrib hnedy - Xerocomus badius

. Suchohrib plstnaty - Xerocomus subtomentosus

. Suchohrib zamatovy - Boletellus pruinatus var. luteocarnosus (Xerocomus fragilipes)
. Tanec¢nica pol'nd - Marasmius oreades

. Tradnik Supinaty - Polyporus squamosus (len mladé plodnice)
. Vatovec obrovsky - Calvatia gigantea

(Langermania gigantea) (len mladé plodnice)

Pestované jedlé huby, najmi

Sampinon (peciarka) dvojvytrusny (-4) (Agaricus bisporus), vratane hybridov,
hliva ustricova (Pleurotus ostreatus), vratane hybridov,

huZevnatec jedly (Sii-take) (Lentinus edodes),

posvovec obycéajny (Volvariella volvacea),

Supinacka menliva (Kuehneromyces mutabilis),

uchovec bazovy (JudaSovo ucho) (Hirneola auricula-judae)
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Priloha¢. 3
k dvadsiatej prvej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu suSenych jedlych hub jedného druhu

Tabulka ¢. 1

Znak Vlastnost’

Vzhlad Platky krajané pozdizne v osi hlubika

Farba Zodpovedajtica druhu jedlej huby po usuSeni

Vona Zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususeni, bez cudzich pachov
Hrubka platkov 2 mm az4 mm, 10 % platkov mdze byt hrubsich, najviac 6mm
Ulomky platkov najviac 10 % platkov prepadajucich sitom o velkosti 6k 5 x 5 mm
Platky z klobukov najmenej 20 %

Perforované platky *)

najviac 15 %, pestované Sampinony najviac 5 %

Necistoty prirodného povodu: ihlicie,
mach, trava, listy, kora, konariky

najviac 0,2 %

Platky so stopami po druhotnom
napadnuti skodcami

najviac 0,2 %

* za perforované platky sa povazuju platky, ktoré majua viac ako 3 otvory na cm?

Poziadavky na zmesi suSenych jedlych hub

Tabulka ¢. 2

Znak Vlastnost’
Vzhl'ad platky krajané pozdizne v osi hlibika
Farba Zodpovedajtca druhu jedlej huby po usuSeni
Vona po susenych hubach, bez cudzich pachov
Hrubka platkov 2 mm az4 mm, 10 % platkov mdze byt hrubsich, najviac 6mm
Ulomky platkov najviac 10 % platkov prepadajucich sitom o velkosti 6k 5x 5 mm
Platky z klobtkov najmenej 20 %

Perforované platky *)

najviac 15 %, pestované peciarky najviac 5 %

Necistoty prirodného povodu: ihlicie,
mach, trava, listy, kora, konariky

najviac 0,2 %

Platky so stopami po druhotnom
napadnuti Skodcami

najviac 0,2 %
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Priloha ¢. 4

k dvadsiatej prvej hlave tretej casti

potravinového kodexu

Osobitné poziadavky na kvalitu olejnin uré¢enych na priamu Pudsku spotrebu

1. Semeno maku

Semeno maku sa podl’a farby ¢leni na semeno
a) modrej farby roznych odtieniov vratane semien zle vyfarbenych anevyzretych,

b) bielej farby,
c) zmesi oboch farieb.

alebo zmesi oboch farieb

Vlastnosti Poziadavky Poznamky
1. triech kvality 2. trieda kvality
Farba modra alebo biela neurcuje sa Semeno maku modrej farby

moze obsahovat najviac 0,2 hmot-
nostného percenta semien bielej
farby

Vlhkost’ najviac

, , 8,0 10,0
v hmotnostnych percentach ’
Primesi a necistoty spolu najviac Primesi maku st
v hmotnostnych percentach 50 80 - zlomky semien a GiastoGne
z toho: . alebo Uplne rozdrvené semena,
a) nevyzreté semena najviac 30 40 - nakli¢ené semena,
b) necistoty najviac 0,5 1,0 - nevyzreté semena.
z toho
- anorganické najviac 0,0 0.0
-semena mrlikabieleho Organické nedistoty su Casti
a laskavca ohnutého** najviac | 0,5 1,0 makovic, makoviny, listov

* zle vyfarbené semend maku st semend tmavej az ¢iernej farby, nevyzreté semena maku st semend hrdzavej farby.
** mrlik biely (Chenopodium album L.) a laskavec ohnuty (Amaranthus retroflexus L.)

2. Semeno Panu

v hmotnostnych percentach

Vlastnosti Poriadavky Poznamky
Vlhkost najviac
v hmotnostnych percentach 9,0
Necistoty najviac Organické necistoty st
v hmotnostnych percentach 20 - Casti stopiek, listov, toboliek,
- z toho — anorganické necistoty 02 - prazdne semena,
- pripalené az spalené alebo zaparené semena
s hnedastym az celkom poruSenym jadrom,
Nakli¢ené a poskodené semena spolu 20
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3. Semeno slnecénice

Vlastnosti Posiadavky | Poznamky
Vlhkost najviac
v hmotnostnych percentach 8,0
Necistoty najviac Organické necistoty st
v hmotnostnych percentach 2,0 - Casti listov, stopiek, borov,
- ztoho anorganické neéistoty 02 - prazdne polovice Supiek slnecnice bez jadra,
prevysSujiice mnozstvo vylipanych slne¢nicovych jadier,
- prazdne semena,
- semena pripalené, spalené alebo zaparené so zmenenou
farbou Supky a s naruSenym jadrom hnedastym, tmavym
Nakli¢ené a poSkodené semena spolu
v hmotnostnych percentach 30

4. Semeno tekvice

Semeno tekvice podl'a odrody moZe byt so Supkou alebo bez Supky.

Vlastnosti Poziadavky Poznamky
Vlhkost’ najviac
v hmotnostnych percentach 10,0
Necistoty najviac 1,0
v hmotnostnych percentach
- ztoho anorganické necistoty 0,2
5. Semeno sezamu
Vlastnosti Posiadavky Poznamky
Vlhkost najviac
v hmotnostnych percentach 10,0
Necistoty najviac 40
v hmotnostnych percentach
z toho anorganické necistoty 0,2
Nakli¢ené a poSkodené semena spolu
v hmotnostnych percentach 1,0
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Priloha¢. 5
k dvadsiatej prvej hlave tretej casti
potravinového kédexu

Poziadavky na kvalitu suchych Skrupinovych plodov neliipanych

A. Minimalne poziadavky na kvalitu nelipanych suchych skrupinovych plodov

Vo vsetkych triedach kvality a pri zohl'adneni povolenych odchyliek musia mat’ nelipané suché skru-
pinové plody
a) charakteristické znaky Skrupiny,

I.

e

dobre formované; skrupina nie je viditene deformovana,

celé; malé poskodenie povrchu sa nepovazuje za chybu,

zdravé; bez chyb, ktoré ovplyviuju prirodzent trvanlivost’ plodu,

bez poskodenia spdsobeného Skodcami,

Cisté; bez akychkol'vek viditenych cudzich latok,

suché; bez nadmernej povrchovej vlhkosti,

bez prilnutého oplodia (celkove najviac na 5 % - tach povrchu jednotlivej skrupiny moze byt’
prilnuté oplodie),

b) charakteristické znaky jadra

1.
2.

mEYXN W

—_ O

celé; malé poskodenie povrchu sa nepovazuje za chybu,

zdravé; plody, ktoré st natoI'’ko napadnuté hnilobou alebo poskodené tak, ze su nevhodné na
spotrebu, su nepripustné,

dostatocne vyvinuté; scvrknuty alebo zvrasteny plod nie je pripustny,

Cisté; bez akychkol'vek viditenych cudzich latok,

bez zivého alebo mitveho hmyzu v akomkol'vek stadiu jeho vyvoja,

bez poskodenia spésobeného skodcami,

bez vlakien plesne viditeI'nych vol'nym okom,

bez zatuchnutosti,

bez nadmernej povrchovej vihkosti,

bez cudzieho pachu alebo chuti,

bez skvin (vratane pritomnosti ¢iernej farby) alebo poskodenia, ktoré ich robi nevhodnymi na
spotrebu.

Nelupané suché skrupinové plody sa musia zberat’ v plnej zrelosti, nesmu byt prazdne a musia byt’
v takom stave, ktory umoziuje znasat’ prepravu a manipulaciu bez nepriaznivého ovplyvnenia kvality
a prist' na miesto uré¢enia v uspokojivom stave.

B. Zaradenie do tried kvality

Nelupané suché skrupinové plody mozno zaradit’ do tried kvality a triedit’ podl’a velkosti, ktora sa
urcuje niektorym rozmerom plodu (najma priemerom — prie¢nym alebo podlhovastym) alebo poctom
plodov v urcitej hmotnosti, alebo uvedenim najmensieho rozmeru plodov, za ktorym sa uvedu slova
,,aviac™.
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Extratrieda

Nelupané suché Skrupinové plody v tejto triede musia mat’ vybornt kvalitu. Musia byt’ charakteristické
pre odrodu alebo obchodny druh. Musia byt prakticky bez chyb okrem vel'mi malych povrchovych
poskodent, ak tieto neovplyvituji celkovy vzhl’ad plodov, ich kvalitu, trvanlivost’ a obchodnti tipravu v obale.

L. trieda

Nelupané suché skrupinové plody v tejto triede musia mat’ dobrt kvalitu. Musia byt charakteristické
pre odrodu alebo obchodny druh. Malé chyby st povolené, ak neovplyvnia celkovy vzhl'ad plodov, ich
kvalitu, trvanlivost’ a obchodnu tpravu.
II. trieda

Do tejto triedy patria suché skrupinové plody, ktoré nespiiaju poziadavky na zaradenie do vyssich
tried, ale spliaji vyssie uvedené minimalne poziadavky kvality. Chyby st povolené, ak si suché Skrupinové
plody zachovaju zakladné charakteristiky kvality, trvanlivosti a obchodnej upravy.
C. Osobitné poziadavky na kvalitu nelapanych suchych Skrupinovych plodov

Odchylky od kvality

V kazdom baleni st povolené odchylky od kvality pre plody nespiiajiice poziadavky uvedenej triedy.

1. Sladké mandle nelipané (v Skrupine)

Mandle v Skrupine musia byt’ zdravé, zbavené oplodia, vyrovnanej vel'kosti a odrody. Jadra musia byt
vyvinuté, uplne vypliajice Skrupinu, tuhé a na lome biele.

Chyby (poSkodenia) Povolené odchylky

Extra |. trieda [Il. trieda

v percentach z poctu plodov

a)Vonkajsie chyby $krupiny spolu (nespiiiajiice minimélne
poziadavky na Skrupinu), z toho najviac 5 10 15

- plody so zvyskami oplodia a/alebo $kvrnami, farebnymi
zmenami, po§kodené skodcami alebo hnilobou 1 3 5

b)Chyby vniitorného obsahu (nespiiiajiice minimalne

poziadavky pre jadra), z toho najviac: 8 10 15
- horké mandle 1 3 4
- scvrknuté alebo zvrastené jadra, nedostatoéne vyvinuté
jadra a prazdne plody 3 5 10
- jadra so zivicou alebo hnedymi Skvrnami 3 7 10
- jadra zatuchnuté, zhnité, plesnivé alebo poskodené skodcami, * 2 7
z toho plesnivé najviac 0,5 1 2
c¢) Iné chyby: v hmotnostnych percentach
- primesi najviac (prazdné skrupiny, kusky skrupin alebo oplodia) 1 2 3
- cudzie primesi 0,25 025 025
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2. Pistacie (v Skrupine)

1. Skrupiny pistacii musia byt’ Giastoéne pootvorené v stredovej Easti; moZe to byt’ spdsobené prirodzenym

alebo mechanickym sposobom.
2. Odrodové typy pistacii sit podlhovasté alebo gul’até.
3. Velkost mozno urcit’ podl'a po¢tu plodov v 100 g:

Pocet pistaciiv100 g

menej ako 71
71 az 85
85az99
99az113

viac ako 113

Chyby (po3kodenia)

Povolené odchylky

Extra

. trieda

II. trieda

a)Vonkajsie chyby $krupiny spolu (nespiiajice minimalne

v percentach z poctu plodov

- primesi najviac (prazdne $krupiny, kisky skrupin alebo oplodia)

- cudzie primesi

poziadavky na skrupinu), z toho najviac 5 10 15
- tmavé, Skvrnité Skrupiny 2 3 4
- rozbité alebo pozdizne rozpuknuté skrupiny 3 6 10
- prilnuté oplodie a skvrny 1 4 5
- plody s nerozpuknutou Skrupinou, ale s vyvinutym jadrom 2 3 5
b) Chyby vniitorného obsahu (nespliajuce minimélne poziadavky pre jadra),

z toho najviac: 3 6 12
- nedostato¢ne vyvinuté jadra, scvrknuté a skvrnité jadra 3 6 10
- potuchnuté, zhnité, s cudzou chutou a vonou, poskodené hmyzom 1 2 3
- plesnivé 0,5 0,5 1
- prazdne plody 1 3 5
(c) Iné chyby : v hmotnostnych percentach

1,5

3

6

0,2

0,2

0,2

27



3. Prazené araSidy

1.

Prazené arasidy musia mat’ charakteristicky tvar, musia byt dobre uprazené, suché, bez neZiadticeho
pachu a neZiaducej chuti. Nesmu byt’ mokré, stuchnuté, plesnivé a napadnuté Skodcami. Pritomnost’
jednojadrovych plodov nie je chybou.

. PraZené araSidy 1. triedy kvality musia mat’ plody zdravé, vyrovnané z hl'adiska tvaru a odrody; musia

byt’ rovhomerne upraZené. Pripustnych je najviac pit hmotnostnych percent araSidov inej botanickej
odrody. Prazené arasidy 2. triedy kvality mézu mat’ mensiu tvarovil vyrovnanost’, mozu byt nerovnomerne
uprazené a odrodovo nejednotné.

. PraZené araSidy 1. triedy kvality musia mat’ svetlohnedt farbu Supiek, jadrd musia byt krémovo hned¢;

v 2. triede kvality je pripustné farebna nevyrovnanost’.

. Vona prazenych araSidov v oboch triedach kvality musi byt prijemna, typicka pre praZené araSidy, bez

neziaduceho pachu.

. Chut’ jadier praZenych araSidov 1. triedy kvality musi byt orieskov4, sladkastd, bez nahorklej chuti;

v 2. triede kvality je pripustné chut’ silnejSie upraZenych jadier a ich mierna nahorklost’.

. Primesi prazenych araSidov st Supka (perikarp), zvysky stebiel, vol'né spalené jadra a mechanicky

poskodené plody.

. Vlhkost jadra v oboch triedach kvality moZe byt’ najviac 4 hmotnostné percenta. NepraZené arasidy

mozu obsahovat’ najviac 10 hmotnostnych percent vlhkosti a najviac 0,5 hmotnostného percenta cudzich
primesi.

Chyby (poSkodenia) Povolené odchylky

1. tr. 2. 1r.

Podiel perikarpu z celkovej hmotnosti orechov najviac 30 40

v hmotnostnych percentach

Podiel zdravych jadier z celkovej hmotnosti orechov najmene;j 70 60

Chybné plody najviac 6 15

Chybné jadra najviac 4 8

Primesi najviac 5 10
ztoho Supiek a stoniek 1

Necistoty najviac 0,5 1,0
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Priloha . 6
k dvadsiatej prvej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu lipanych suchych skrupinovych plodov

A. Minimalne poZiadavky na kvalitu lipanych suchych Skrupinovych plodov

a) Vo vsetkych triedach kvality a pri zohl'adneni povolenych odchyliek musia byt’ jadra orechov

I.
2.

kW

N

9

dostato¢ne suché, aby sa zachovala ich kvalita;

zdravé; jadra, ktoré st natol’ko napadnuté hnilobou alebo poskodené tak, Ze stt nevhodné na spo-
trebu, su nepripustné

pevng;

dostato¢ne vyvinuté; vysusené alebo scvrknuté jadra sa vylucuju,

neporusené, ak ide o celé jadra orechov; mierne povrchové poskodenie alebo vel'mi drobné ryhy
sa za chybu nepovazuj;

Cisté, bez viditeI'nych cudzich ¢astic a zvyskov Skrupiny;

bez hmyzu alebo roztocov v akomkol'vek stadiu ich vyvoja;

bez poskodenia spdsobeného Skodcami;

bez zatuchnutosti;

10. bezplesne;
11. bezmimoriadnej vonkajsej vlhkosti;
12. bez cudzej vone alebo chuti.

Lupané suché skrupinové plody musia byt’ v takom stave, ktory umoziuje znasat’ prepravu a manipulaciu
bez nepriaznivého ovplyvnenia kvality a prist’ na miesto urcenia v uspokojivom stave.

b) Obsah vlhkosti lupanych orechov v hmotnostnych percentach najviac
neprazené
jadra vlaSskych orechov 50
jadra lieskovcov 6,0
jadra mandli 6,5
jadra pistacii 6,5
jadra keSu orechov 7,0
brazilske paraorechy 6,5
prazené
jadra araSidov 5,0
jadra keSu orechov 3,0
jadréa pistacii 4,0

B. PoZiadavky na zaradenie lipanych suchych Skrupinovych plodov do tried kvality

Lupané suché skrupinové plody mozno zaradit’ do tried kvality a triedit’ podla vel'kosti, ktora sa ur-
¢uje niektorym rozmerom orecha (napr. priemerom — priecnym alebo podlhovastym), alebo poctom orechov
v urcite] hmotnosti.

Jadra suchych Skrupinovych plodov mozno zarad’ovat’ do troch tried kvality:
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LExtra“ trieda

Jadra v tejto triede musia byt mimoriadnej kvality. Musia byt charakteristické pre odrodu alebo trhovy
druh.

V podstate musia byt’ bez poskodeni okrem malych povrchovych poskodenti, ktoré nemaju vplyv na
celkovy vzhlad jadier, ich kvalitu, trvanlivost’ a obchodnu tpravu v obale.

l. trieda

Jadra suchych skrupinovych plodov v tejto triede musia byt’ dobrej kvality. Musia byt charakteristické
pre odrodu alebo trhovy druh.

Mo6Zu mat’ malé poskodenia tvaru a farby, ak tieto nemaja vplyv na celkovy vzhlad jadier, ich kvalitu,
trvanlivost’ a obchodnt tipravu v obale.

1. trieda

Tato trieda obsahuje jadra, ktoré nespiiiaju poziadavky na za¢lenenie do vyssich tried, ale spinaji
minimalne poZiadavky ustanovené v Casti A.

Poskodenia su povolené, ak si jadra zachovavaji zakladné charakteristiky ¢o sa tyka celkového vzhladu,
kvality a obchodnej Gipravy v obale.
C. Osobitné poZiadavky na kvalitu lipanych suchych Skrupinovych plodov
Jadré vlasskych orechov

Farba semennej Supky jadra vla§ského orecha moze byt svetlozlata, svetlohneda az tmavohneda, nie
vsak Cierna, farba jadra na lome biela az so slabo zltym odtiefiom.

Chyby (poskodenia) Povolené odchylky
(v hmotnostnych percentéch)
Extra . trieda II. trieda
1) Jadré nespliiajice minimélne poziadavky, 4 6 g
z toho najviac:

- nahnitych jadier 0.5 1 2

- plesnivych jadier 0.5 | 2

- Casti Skrupiny alebo cudzich Castic 0.1 0.1 0.1

2) Jadra tmavse;j farby, 8 9 10

3) Zbrusenie (iba polovicky) 10%* 10** -

* - zbrdsenie najviac na 10 - tich percentach povrchu
**. zbriisenie najviac na 20 - tich percentach povrchu
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Jadré lieskovcov

1. Jadra lieskovcov musia byt’ vyvinuté, charakteristického gul'atého az pretiahleho tvaru, vyrovnane;
velkosti a celistvé.
2. Farba semennej Supky jadier lieskovcov musi byt hneda, jadra na lome biele az s nazltlym odtiefiom.

Chyby (poékodenia) Povolené OdCh),/Iky
(v hmotnostnych percentach)
EXTRA . trieda Il. trieda
Odchylky spolu
z toho najviac jadra 5 12 16
- zatuchnuté, nahnité, plesnive, s cudzou vonou alebo
chutou, poskodené hmyzom alebo hlodavcami 1 2 3
- nie celkom vyvinuté, vratane zoschnutych a vysusenych,
Skvritych a zoZltnutych jadier 2 4 8
- mechanicky poskodené a kusy 2 8 10
- zdvojené lieskovce (nezahrnuté do celkovej odchylky) 2 5 8
- nevylupané (v Skrupine), Casti Skrupiny alebo obalu,
prach a cudzie Castice 0,25 0,25 0,25

Pistacie lupané

Farebné zatriedenie

@)

(ii)

(iif)

(iv)

Zelena
Vniitorny pozdizny rez musi byt zelenej alebo tmavozelenej farby. Najviac 25 percent z poétu
jadier mdze mat rezy bledozelenej, resp. Zltej farby.

RuzZova (druh cervenej)
Jadra st zvonku ruzovej farby a vniitorny pozdlZny rez musi byt bledozelenej farby. Najviac 30
per-cent z poctu jadier mdze mat’ rezy Zltej farby.

Z1ta
Vniitorny pozdizny rez jadra musi vykazovat hlavne ZIt(i farbu. Najviac 25 percent podl'a poétu

jadier mdze mat rezy zelenej, resp. bledozelenej farby.

Zmiesana farba
Do tejto kategorie patria davky, v ktorych su prekrocené vyssie uvedené farebné odchylky, ktoré
inak podliehaju vSetkym kvalitativnym poZiadavkam casti I1 B.
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Chyby (poSkodenia) Povolené odchylky
(v hmotnostnych percentach)
Olupané Dekortikované
LExtra“ LExtra“ |. trieda Il. trieda
Odchylky spolu, 8 8 10 15
z toho najviac jadra
- nedostato¢ne vyvinuté - 1,5 1,5 2,0
- scvrknuté 6° 4 4 5
- polamané? 5 1 2 4
- poskodené hmyzom 1 1 1,25 1,85
- s vidite'nou plesiou 0,5 0,5 0,5 1,0
- cudzie primesi - 0,1 0,1 02
Polené jadra 20° 1 2 3

* olupané polovicky pistaciovych orechov sa nepovazuji za polamane.
b vramci tejto odchylky najviac 3 percentd tmavych scvrknutych jadier.
¢ nie je zahrnutd v celkovej odchylke.

KeSu orechy

1. Jadra keSu orechov musia byt’ krehké, rozkovitého alebo oblickovitého tvaru, plne vyvinuté, celistvé.
2. Farba jadier keSu orechov musi byt
- vextratriede - biela, svetlo krémova az Sedobiela, na lome s nazltlym odtietiom,
- v L triede — svetlohneda, krémova, svetlosiva, zlta
- v I triede — svetlohnedd aZ hneda, jantarova, jadrd mo6zu mat’ farebné alebo ¢ierne bodky alebo
fliaciky

3. Vona a chut’ jadier keSu orechov musi byt’ sladkasté aZ slabo nahorkla.

Chyby (poSkodenia) Povolené odchylky
(v hmotnostnych percentach )
Extra . trieda II. trieda
Odchylky spolu 8 11 14
z toho najviac jadra
- povrchovo poskodené 1 2
- scvrknuté alebo zvraStené (deformované) jadra 1 2 5
- farby zodpovedajucej nizsej triede 5 7,5 -k
- s hnedymi alebo ¢iernymi bodkami alebo fliacikmi 0,5 0,5 -k
- so zvyskami osemenia 1 1 5
- poskodené hmyzom 0,5 0,5
- zatuchnuté, nahnité, plesnivé 05 0,5 1
Cudzie primesi 0,05 0,05 0,05

* - nestanovuje sa
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