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VYNOS

Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

z 21. oktobra 2004 ¢. 2657/2004-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujuca jedlé obilie a vyrobky z obilia

Ministerstvo podohospodarstva Slovenske;j
republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona
Narodnej rady Slovenskej republiky €. 152/1995
Z.z. o potravinach ustanovuji:

TRETIA CAST
OSOBITNE POZIADAVKY
TRINASTA HLAVA

JEDLE OBILIE
A VYROBKY Z OBILIA

Prvy oddiel
Zakladné ustanovenia

§1
Uvodné ustanovenia

(1) Tato hlava Potravinového kodexu Sloven-
skej republiky (d’alej len ,,potravinovy kddex )
upravuje poziadavky na vyrobu a na dovoz jedlého
obilia a vyrobkov z obilia, na manipulaciu s nimi
anaich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu
neustanovuje inak, vzt'ahuju sa na vyrobu a na do-
voz jedlého obilia a vyrobkov z obilia, na manipu-
laciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu ustano-
venia prvej Casti a druhej Casti potravinového ko-
dexu.

(3) Tato hlava potravinového kodexu sa ne-
vzt'ahuje na obilie uréené na vyrobu muky, vyrobu

Skrobu a lepku, sladovnicky jacme a obilie uréené
na vyrobu liehu a liehovin, kfmne obilie a osiva
obilnin.

Druhy oddiel
Jedlé obilie

§2

Vymedzenie pojmov

(1) Jedlé obilie st vyzreté zrna obilnin, ktoré st
po vymlateni a d’alSich upravach vhodné na priamu
P'udsku spotrebu; ide 0 zrnéd rodov a druhov rastlin
¢elade lipnicovité, a to najma pSenica, raz, jaémen,
proso, pohanka, kukurica, ryZa, ako aj laskavec
(amarant).

(2) Biologicka kvalita jedl€ho obilia je suthrn
znakov vyjadrujacich jeho klic¢ivost’.

(3) Prirodzena vona jedlého obilia je vona zdra-
vého a vyzretého obilia po zbere a pozberovej
uprave.

(4) Cudzi pach jedl¢ho obilia je neprirodzeny
pach obilia, ktory obmedzuje jeho pouzitel'nost’,
ako st hnilobny pach, rozkladny pach, plesiiovy
pach, kvasny pach, zatuchnuty pach, pach po che-
mickom oSetreni. RozliSuje sa slaby, stredny a silny
stupeii cudzieho pachu obilia.

(5) Klicivost jedlého obilia je podiel poctu zin
schopnych vytvorit’ morfologické znaky kli¢enia
v uréenom Case za podmienok predpisanych pri-
slusnou metddou k celkovému poctu zin.
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(6) Muskovité zrna st zrné obilnin napadnuté
Skodcami v ktoromkol'vek Stadiu ich vyvoja alebo
Skodcami poSkodené zrna obilnin.

(7) Necistoty su neziaduce zlozKy v prislusSnom
druhu obilia. Medzi ne€istoty patria
a) zlomky zfn, t. j. vSetky mechanicky poskodené
zrna, bez ohl'adu na vel'kost’ poskodenia zrna,
ktorych jadro (endosperm) je Ciastocne od-
kryté, zrna posSkodené pri mlateni a zrnd bez
klickov,
b) zrové necistoty
1. svrknuté zrnd, t. j. zrnd, ktoré po odstraneni
vsetkych neziaducich zloZiek necistot pre-
padnt sitom s pozdiznymi otvormi uréenej
Sirky, ako st
1.1. zrn4 poSkodené mrazom,
1.2. nedozreté (zelené) zrna,
2. zméainych obilnin,
3. zrna poskodené skodcami, t. j. zrna vyZzraté
Skodcami alebo zrna napadnuté hmyzom,
4. zméposkodené teplom, t. j. zré poskodené
suSenim vykazujuce zrejmi zmenu farby
obalu (oplodia) s neporusenym jadrom (en-
dospermom),
5. zrné so zmenenou farbou obalu klicka do
hneda az hnedocierna, klicok vSak neklici,
¢) Skvrnité zrna vratane zfn napadnutych fuza-
ridzou, su sfarbené do hneda aZ do hnedo-Cier-
na na inom mieste ako na klicku; zrna napad-
nuté fuzariézou majii osemenie napadnuté hu-
bou Fusariummycelium, su mierne scvrknuté,
vraskovité, maju nepravidelné Skvrny ruzové
alebo biele s nejasne ohranicenym okrajom,
d) naklicené zrma su zrna, ktoré vykazuju zretel'né
zmeny ul’ahcujuce odliSenie kliciaceho zrma od
ostatného zrna a na ktorych je vol'nym okom
viditeI'ny korienok alebo kli¢ok,
e) ostatnéneziaduce zlozky st
1. cudzie semena, t. j. semena vSetkych kul-
trnych rastlin a divo rasticich rastlin inych
ako zrna obilnin vratane skodlivych semien,
2. poskodené zrn4, t. j. zrnd s narusenym jad-
rom, ktoré nie st vhodné na l'udsku spo-
trebu, ako s zrna poSkodené teplom s po-
ruSenym jadrom a zrn4, ktorych obal je sfar-
beny do sivohneda az ¢ierna a prierez je
sfarbeny do Zltosiva az hnedocierna,
3. cudzorodé zlozky, a to
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3.1. material, ktory zostane na site s po-
zdiinymi otvormi o Sirke 3,5 mm, okrem
zfn inych obilnin a najmé vel'kych zfn
zékladnej obilniny,

3.2. material, ktory prepadne sitom s po-
zdiinymi otvormi o Sirke 1,0 mm, ako
st kamienky, piesok, mftve Skodce
aich Casti, Casti stebiel, plevy a iné, kto-
1é prepadni sitom s pozdiznymi otvor-
mi o Sirke 3,5 mm a zachytia sa na site
s pozdiznymi otvormi o irke 1,0 mm,

3.3. plevy,

3.4.namel’, t. . zrno premenené na sklero-
cium huby kyjanicky purpurovej (Cla-
vicespurpureaFries.) v tvare podlho-
vastého cierneho telieska.

(8) Skodlivé semena st jedovaté a zdraviu
Skodlivé semena burin, a to najma ktikol’ pol'ny
(Agrostemma githago L.), hlavacik letny (Adonis
aedtivalisL.), cermel rol'ny (Malampyrum arven-
se L.), strka¢ (RhinathusL.), stoklas obilny (Bro-
mus secaliusL.), mdtonoh mamivy (Loliumte-
mulentumL.), ricin oby¢ajny (RicinusvulgarisL.),
lipkavec obycajny (GaliumaparineL.), rozmno-
zovacie cibul’ky divorastucich cesnakov (napriklad
cesnak gulovity (AlliumrotundumL.), cesnak
gulatohlavy (AlliumsphaerocephalumL.), ces-
nak pol'ny (AlliumvinealeL.) a zrna napadnuté
chorobami alebo Skodcami, ako stt namel’, ha-
d’atko pSeni¢né (Tylenchustritici Bauer), chla-
mydospory (snetové gulicky) sneti mazl'avej (rod
Tillitia), sklerocie (hl'uzenky), biela hniloba
(SclerotiniasclerotiorumLib.).

(9) RyZa neltipana st vymlatené neltipané obilky
ryze s celistvou vrchnou Supkou (pluchou).

(10) Ryza pololupana (natural) st zrna ryze
zbavené vrchnej Supky.

(11) Ryza lupana st zma ryZe zbavené vietkych
Casti oplodia a osemenia a ¢iastocne 1 klickov.

(12) Dlhozrnna ryza je ryza, ktorej zrno je
v priemere 6 mm dlhé a pomer jeho dizky a $irky

je spravidla viac ako 3.

(13) Strednozrnna ryza je ryza, ktorej prie-



merné diZka zrna je najmenej 5,2 mm a najviac
6,0 mm a pomer jeho dizky a $irky je spravidla
2az3.

(14) Gul'atozrnné ryza je ryza, ktorej zrno je
v priemere menej ako 5,2 mm dlhé a pomer dizky
a $irky zrna je spravidla menej ako 2.

(15) Polo-obrusovana ryZa je zrno neliipanej
ryZe zbavené Supky, Casti klicku a vSetkych von-
kajsich vrstiev oplodia alebo len Casti vonkajsich
vrstiev oplodia okrem vnatornych vrstiev oplodia.

(16) Uplne obrusovana ryza je zrno nelipanej
ryZe zbavené Supky, vSetkych vonkajsich vrstiev
oplodia, vSetkych vnutornych vrstiev oplodia
a celého klicka, ak ide o dlhozrnnti ryzu a stredno-
zrmnu ryzu; ak ide o gulatozrnnu ryZu, zrno moze
byt’ zbavené klicka len s¢asti a povol'uju sa pozdiz-
ne biele ryhy najviac u 10 percent zfn.

(17) Zlomky zrna ryze su Casti zfn ryZe mensie
ako tri $tvrtiny priemernej dizky celého zrma.

(18) Chybné zrna lupanej ryZe st zrna

a) nezrelé (zelenasté az zelené), nevyvinuteé,

b) kriedovo biele a glutindzne; nie su sklovité
a tlakom sa rozpadaju na biely prasok,

c¢) neprimerane sfarbené, napriklad Zltasté, ZIte,
hnedé a sfarbené do Cierna,

d) cervené (celézrnaryze alebo jej zlomky s nedo-
statocne odstranenym osemenim, ktoré sa pre-
javuje suvislym ¢ervenym zafarbenim, ktoré
nesmie presahovat’ viac ako jednu Stvrtinu plo-
chy zrna), alebo zrna s ervenymi zilkami alebo
prazkami, ktoré mézu pokryvat polovicu alebo
viac ako polovicu dizky zrma, pri¢om nesmu
pokryvat’ viac ako jednu Stvrtinu celkovej plo-
chy zma.

§3

Clenenie jedlého obilia

(1) Jedl¢ obilie sa ¢leni na tieto druhy:
a) pSenica potravinarska

1. pSenica letna (TriticumaestivumL.),

2. pSenica tvrda (TriticumdurumL.),

3. pSenica Spalda ( Triticumspeltal.),
b) raz siata, ozimna forma (SecalecerealeL.),
¢) jaémen siaty (HordeumwulgarelL.),

d) ovos nahy (Avenanudal.),

e) proso siate (PanicummiliaceumL.),

f) cirok dvojfarebny (Sorghumbicolor L.),

g) kukurica (ZeamaysL.)

1. kukurica konsky zub (Zeamays, convarieta
indentata),

2. kukurica pukancova (Zeamays, convarieta
everta),

3. kukurica cukrové (Zea mays, convarieta
sacharata),

h) pohanka streliciova (Phagophyrumesculen-
tumL.),

1) ryzasiata (Oryzasatival.)

1. ryzadlhozmna,
2. ryZastrednozrnna,
3. ryzagul'atozmna,

J) kultarne druhy laskavca (Amaranthuscruentus
L., Amaranthus hypochondriacus L., Ama-
ranthus caudatus L., Amaranthus panicula-
tusL.).

(2) Ryza sa podl’a spdsobu spracovania ¢leni
na
a) lupany,
b) pololupant (natural),
¢) predvarent.

(3) RyZa sa podl’a triedy kvality ¢leni na
a) vyberovi,
b) I triedu kvality,
¢) IL triedu kvality.

§ 4
Poziadavky na kvalitu

(1) Jedlé obilie musi byt
a) zrelé,
b) zdravé,
c) Ciste,
d) bez cudzich pachov a prichuti,
e) neposkodené zberom ani pozberovou tipravou.

(2) Jedlé obilie, okrem ryze, musi spiiiat’ poZia-
davky na kvalitu uvedené v prilohe €. 1.

(3) Ryzamusi spiiiat’ poziadavky na kvalitu uve-
dené v prilohe €. 2.

(4) Ryza musi spiiiat’ tieto organoleptické pozia-

davky:
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a) vzhlad - zdravé a Cisté zrnd rovnakého druhu,

b) farba - biela, krémova az bledoseda, ak ide
oryZu vyberovy,
biela, krémova, bledozlta az bledoseda, ak ide
oryzu l. triedy kvality a II. triedy kvality,

c¢) voia - charakteristickd pre ryzu.

(5) Ryza po tepelnej iprave musi spifiat’ tieto

organoleptické poziadavky:

a) farba - biela az krémova, ak ide o ryzu vy-
berovu,
biela, krémova az bledozIta, ak ide o ryzu
L. triedy kvality,
biela, krémova, bledozlta az bledoseda, ak ide
oryzu L. triedy kvality,

b) varivost - rovnomerne variva,

¢) konzistencia po tepelnej Uiprave - sypka, ak ide
oryZu vyberovy,
sypka az mierne lepiva, ak ide o ryzu . triedy
kvality aIl. triedy kvality,

d) chut - charakteristicka pre ryZu,

€) vOna-ryZova.

(6) Za prislusny druh jedlého obilia sa povazuje
obilie, ktor¢ obsahuje najmenej 98 hmotnostnych
percent prislusného druhu obilia zbaveného ne-
Cistot; obilie, ktoré obsahuje menej ako 98 hmot-
nostnych percent prislusného druhu obilia a d’alSie
druhy obilia je zmes obilia.

(7) Jedlé obilie nesmie javit’ znamky kazenia
¢innost'ou mikroorganizmov, plesni alebo inou bio-
logickou ¢innost'ou, ako napriklad kli¢enim.

(8) Jedlé obilie musi byt’ bez Skodcov v kto-
romkol'vek §tadiu ich vyvoja.

§5

Oznacovanie

(1) V nazve jedlé¢ho obilia sa musiuvadzat’ jeho
zaclenenie podl'a § 3 ods. 1.

(2) V nazve ryze alebo v jeho blizkosti musi
byt uvedeny tvar zrna, trieda kvality a sposob
spracovania.

(3) Ak ide o predvarenti ryZu, v oznaceni sa

musi uvadzat’ aj navod na jej pripravu.
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Treti oddiel
Mlynské vyrobky z obilia

§6

Vymedzenie pojmov

(1) Mlynské vyrobky z obilia (d’alej len ,,mlyn-
ské vyrobky*‘) st vyrobky ziskané viacstupnovym
mlynskym spracovanim zrna obilnin ur¢ené¢ho na
udsku spotrebu.

(2) Mlynskeé spracovanie obilia (mletie) je tech-
nologické faza spracovania zrna obilnin pozo-
stavajuca z mechanickych operécii zaloZzenych na
postupnom drveni zrna obilnin s naslednym trie-
denim a ¢istenim; zrno mozno drvit’ iderom, tla-
kom, strihom, rozotieranim alebo ich kombinaciou.

(3) Muka je mlynsky vyrobok ziskany mletim
zrna obilnin; tvori sa prevazne endospermom zrna
obilnin a triedeny podl’a vel’kosti Castic, mnoZstva
mineralnych latok a druhu pouZitého obilia.

(4) Celozmné muka je mlynsky vyrobok ziskany
viacstupiiovym mletim; tvori sa endospermom zrna
obilnin a vy$8im podielom obalovych ¢astic.

(5) PSeni¢na miika Graham je mlynsky vyrobok
ziskany mletim zrna obilnin spravidla v jednom
stupni.

(6) Vlocky st mlynsky vyrobok ziskany priec-
nym rezanim a stla¢anim olipaného a naparené¢ho
zrma obilnin.

(7) Krapy stt mlynsky vyrobok ziskany obrt-
senim zrna obilnin alebo ¢asti zrna obilnin, ako
napriklad zrna ja¢menia alebo zrna ovsa.

(8) Klicky st zarodky novej rastliny v zrne obil-
nin s ¢astami endospermu s jemnymi obalovymi
Castami prichytenymi na kliCkoch; ziskavaja sa pri
vyrobe muky ako vedl'aj$i produkt.

(9) Otruby st vonkajsie obaly zrna obilnin
a Casti zrna pSenice, z ktorych bola podstatné cast’
endospermu odstranend; ziskavaju sa pri mleti ako
vedl'ajsi produkt.



(10) Zrnitost (granulacia) je pomerné latkami upravujucimi ich reologické vlastnosti,

zastipenie Castic urcitej vel'kosti v mlynskom ako napriklad kyselina askorbova, enzymy a
vyrobku; stanovuje sa preosievanim za vitalny lepok.
podmienok prislusnej metody na
normalizovanych sitach. (14) Instantné mlynské vyrobky st mlynské
vyrobky vyrabané Specidlnym technologickym
(11) Mokry lepok je podiel vo vode postupom a na 'udskua spotrebu st urené po ich
nerozpustnych pSeni¢nych bielkovin stanoveny rehydratacii v kvapaline; nemusia sa tepelne
vypranim za podmienok prislusnej metody. upravovat’.
(12) Cislo poklesu je &as poklesu §7
normalizovaného telesa za podmienok
stanovenych prislusnou metddou; vyjadruje a- Mlynské vyrobky sa ¢lenia na tieto
amylazovu aktivitu zrna obilnin. skupiny, podskupiny a najmé na tieto trhové
druhy:

(13) Mlynské mucne zmesi st zmesi
pSenic¢nych muk, raznych muk s aditivnymi

C. Mlynsky vyrobok Skupina Podskupina Trhovy druh
Mlynské vyrobky zo zrna | krupica jemna PSeni¢na krupica detska dehydrovana
potravinarskej pSenice letnej Pseni¢na krupica jemna dehydrovana

PSeni¢na krupica jemna
hruba PSeni¢na krupica hruba
muka hruba PSeni¢na mika hruba Zlaty klas
polohruba PSeni¢na mika polohruba vyberova
hladka Pseni¢na muka hladka $pecial 00 Extra

Pseni¢na muka hladka T 650

celozrnna PSeni¢na muilka celozrnna $pecial stredna
Pseni¢na muka Graham

klicky Pseni¢né klicky

PsSeni¢né klicky dehydrované
otruby Pseni¢né otruby Specialne
vlocky neochutené Pseni¢né vlocky jemné

Pseni¢né vlocky hrubé

ochutené PSeni¢né vlocky jemné
Pseni¢né vlocky hrubé

Mlynské vyrobky zo zrna | mika celozrnna Razna muka celozrnna stredna
potravinarskej raze vyrazkova Razna muka vyrazkova
chlebova Razna muka chlebova
vlocky neochutené Razné vloc¢ky jemné

Razné vlocky hrubé

ochutené Razné vlocky jemné
Razné vlocky hrubé
Mlynské vyrobky zo zrna | mika celozrna Ovsena muka celozrnna jemna vyberova
potravinarskeho ovsa
vlocky neochutené Ovsené vlocky vyberové

Ovsené vlocky hrubé
Ovsené vlocky jemné

ochutené Ovsené vlocky vyberové
Ovsené vlocky hrubé
Ovsené vlocky jemné

krupy Ovsené krupy

otruby Ovsené otruby
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Mlynské vyrobky zo zrna | mika Kukuri¢na mika
potravinarskej kukurice
krupica Krupica kukuriéna Special
Mlynské vyrobky zo zrna | kripy Jaémenné krapy malé
potravinarskeho ja¢mefia Jaémenné krapy stredné
Ja¢menné krapy velké
Prelicky
Lamanka
vlocky neochutené Jaémenné vlocky jemné
Ja¢menné vlocky hrubé
ochutené Ja¢menné vlocky jemné
Jacmenné vlocky hrubé
Mlynské vyrobky z prosa pSeno lipané lestené zrno pSena
Mlynské vyrobky iné mlynské mucne zmesi
instantné obilné vyrobky

§8

Poziadavky na kvalitu

(1) Poziadavky na kvalitu mlynskych
vyrobkov su uvedené v prilohach ¢. 3 az 8.

(2) Mlynské micne zmesi a instantné obilné
vyrobky mézu mat’ vlhkost najviac 15,0
hmotnostnych percent.

§9

Oznacovanie

(1) V nazve mlynskych vyrobkov musi byt
uvedené ich zaclenenie do trhového druhu podla

§7.

(2) V oznaceni mlynskej micnej zmesi a
v oznaceni instantného mlynského vyrobku sa
uvadza odporacany sposob ich pouzitia a navod
na ich pripravu.

(3) V oznaceni mlynského vyrobku z tvrdej
pSenice musi byt uvedené oznacenie slovami ,,z
tvrdej pSenice™.

Stvrty oddiel
Cestoviny

§ 10
Vymedzenie pojmov

(1) Cestoviny su potraviny vyrabané
tvarovanim nekysnutého a chemicky
nekypreného cesta, pripraveného
z mlynskych vyrobkov, najmi z mik
pSenice letnej alebo pSenice tvrdej, alebo ich
zmesi a z vody, s moznym pridavkom inych
zloziek, ktoré ovplyviuju ich chut’, vzhlad,
konzistenciu alebo zvysuju ich vyzivovu
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hodnotu. Mozno ich vyrabat’ v roznych tvaroch a
rozmeroch nesusené alebo susené; mozno ich
pouzivat’ najmé ako zavarku do polievok, ako
prilohu k jedlam alebo ako samostatné jedlo.
Pred pouzitim sa varia alebo pripadne inak
tepelne upravuju.

(2) Susené cestoviny st cestoviny, ktoré po
vytvarovani a vysuseni mo6Zu obsahovat’ vodu
v mnozstve najviac 13 hmotnostnych percent.

(3) Nesusené cestoviny st cestoviny, ktoré
obsahuji vodu v mnozstve viac ako 13
hmotnostnych percent.

(4) Cestoviny vajecné su cestoviny vyrabané
s pridavkom vajec.

(5) Cestoviny bezvajecné st cestoviny
vyrabané bez pridavku vajec.

(6) Cestoviny z pSenice tvrdej (semolinové)
st cestoviny vyrabané len z miky pSenice tvrdej
(semoliny) spravidla bez pridania vajec.

(7) Cestoviny celozrnné su cestoviny,
v ktorych podiel celozrnnej muky je najmenej 50
hmotnostnych percent. Vyrabaju sa z celozrnnej
muky zo pSenice letnej alebo z celozrnnej muky
7o pSenice tvrdej alebo z ich zmesi, ako aj z
muky zo pSenice letnej alebo z muky zo pSenice
tvrde;j.

(8) Cestoviny plnené st cestoviny s napliou;
napriklad s mdsom, tideninou, mliecnymi
vyrobkami, lekvarom, zeleninou.

(9) Varivost’ cestoviny je vyrobcom
odporti¢any ¢as v mintitach potrebny na uvarenie
cestoviny;




zavisi od tvaru, vel’kosti a hriibky steny cestoviny.

(10) Rozvarivost’ cestoviny je neziaduca vlast-
nost’ cestoviny, ktorou sa pocas vyrobcom odpo-
racaného Casu varenia narusuje tvar a sudrznost’
a cesto sa meni na jemnu vodnu suspenziu.

(11) Lepkavost’ cestoviny je neziaduca vlast-
nost’ cestoviny, ktorej konzistencia po uvareni
a preplachnuti studenou vodou je lepiva.

(12) Ockovitost’ cestoviny je pocet odlisne
starbenych ociek na 10 cm? plochy skisanej rozo-
mletej suchej cestoviny. Ocka st illomky obalo-
vych Casti obilného zrna, ktoré presli do muky pri
mlynskom spractivani obilnin.

§11
Clenenie cestovin

(1) Podl'a obsahu vajec sa cestoviny ¢lenia na
cestoviny
a) vajecné,
b) bezvajecné.

(2) Podl’a pouzitej zakladnej suroviny na vyrobu
cesta sa cestoviny ¢lenia najmé na cestoviny
a) pSenicné,
b) semolinoveé,
¢) celozmné,
d) grahamové,
) ryzove.

(3) Podl'a obsahu vody a sposobu pripravy sa
cestoviny ¢lenia na cestoviny
a) susené,
b) nesusené.

(4) Cestoviny podl'a odsekov 1 az 3 mozno
vyréabat’ aj s rtoznymi prisadami, s napliiou, so zvy-
Senym podielom vlakniny, obohatené napriklad vi-
taminmi, mrazené a iné.

§ 12
Suroviny

(1) Na vyrobu cestovin sa pouZivajii najma tieto
suroviny:
a) pSeni¢nd muka,
b) pitnd voda,
C) pasterizovana vaje¢na hmota.

(2) Na vyrobu cestovin mozno pouzivat’ ky-
selinu mlie¢nu v mnozstve najviac 0,25 hmotnost-
nych percent zhmotnosti cesta.

(3) Pouzitie nepasterizovanej vajecnej hmoty
je zakazané.

(4) Spracuvat’ vajcia na vaje¢ntt hmotu v prie-
storoch prevadzkarne na vyrobu cestovin mozno
len so suhlasom podl'a osobitného predpisu®.

Poziadavky na kvalitu

§13
Organoleptické poziadavky

(1) Cestoviny sa posudzuji v surovom stave
1 po uvareni.

(2) Cestoviny v surovom stave musia spifiat’
tieto organoleptické poziadavky:

a) tvar nedeformovany, zodpovedajuci druhu ces-
toviny,

b) farba svetld, prirodzene cestovinova, ak ide o
vajecné cestoviny svetloZIta, ak ide o cestovi-
ny semolinové farba jantarova a ak ide o ces-
toviny s prisadami farba musi zodpovedat’ po-
uzitym surovindm a pridavnym latkam,

¢) povrch hladky, kompaktny, bez trhlin, méze
byt’ mierne mucny,

d) lom, ak ide 0 neplnené cestoviny, sklovity s pri-
hliadnutim na pouziti surovinu, ak ide o cesto-
viny valcované, moze byt’ lom aj slabo mticny.

(3) Na vyrobu vajecnych cestovin mozno po-
uzivat’ len pasterizovant vaje¢nu hmotu zo sle-
pacich vajec v mnozstve zodpovedajicom naj-
menej jednému slepaciemu vajcu na jeden kg mu-
ky; mnozstvu jedného vajca zodpoveda 10,4 g
pasterizovanej susenej vajecnej hmoty alebo 45 g
pasterizovanej tekutej vajecnej hmoty.

(4) Cestoviny uvarené podl’a ndvodu musia mat’
prijemnu voiiu a chut’ bez cudzich pachov a pri-
chuti, pripadne s vonou a chutou pouzitej zlozky;
nesmu sa rozvarat,, nesmu byt lepivé a musia si
zachovat’ svoj tvar.

D § 3 ods. 2 nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 272/2003
Z. z. o hygienickych poziadavkach a poziadavkach v zaujme
ochrany zdravia l'udi pri vyrobe a uvadzani vajecnych vyrob-
kov na trh.
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§14

Fyzikalne a chemické poziadavky

(1) Cestoviny (§ 11) musia splnat’ tieto poziadavky:

Cestoviny Vlhkost’ Titrovatel'né Pocet ociek | Piesok v susine
v hmotnostnych | kyseliny v |na cn’, v hmotnostnych
percentach mmol/kg, najviac | najviac percentach, najviac

a) susené najviac 13 65 40 0,15

b) nesusené najmenej 20 65 40 0,15
a najviac 30

¢) zmrazené najmenej 20 65 40 0,15
a najviac 38

d) balené vakuovo alebo |najmenej 20 65 40 0,15

balené v ochrannej a najviac 38

atmosfére

¢) s napliou podla a) az d) 70 40 0,15

(2) Ockovitost sa nezist'uje, ak ide o
cestoviny, na vyrobu ktorych sa pouzila
celozrnna muka alebo grahamova muka.

§ 15
Oznacovanie

(1) V nazve cestovin sa musi uvadzat’
zaclenenie podla § 11 ods. 1 a 3.

(2) V oznaceni vaje¢nych cestovin sa musi
uvadzat’ mnozstvo pouzitej vajeénej hmoty
v prepocte na celé vajcia a na 1 kg muky.

(3) V oznaceni cestovin podl'a § 11 ods. 2 sa
musi uvadzat’ oznacenie zakladnej suroviny na
vyrobu cesta, len ak touto surovinou nie je
pSeni¢na muka okrem pSeni¢nej muky
celozrnne;j.

(4) Ak ide o cestoviny podla § 11 ods. 3
pism. b), v ich oznaceni sa musia uvadzat’
podmienky ich skladovania.

(5) Ak su cestoviny balené do
nepriehl'adného obalu, v ich oznaceni sa musi
uvadzat’ tvar cestovin.
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(6) Ak ide o cestoviny balené v ochrannej
atmosfére alebo o cestoviny vakuovo balené,
v oznaceni sa musi uvadzat’ ¢asovy udaj, do
ktorého sa po otvoreni obalu odportcéaju
spotrebovat’.

(7) V oznaceni cestovin sa musi uvadzat’ aj
navod na ich pripravu.

§ 16
Balenie

(1) Cestoviny mozno uvadzat’ do obehu len
balené.

(2) Obal na cestoviny nesmie svojou farbou
vizudlne skresl'ovat’ farbu cestovin.

Piaty oddiel
Pekarske vyrobky

§17
Vymedzenie pojmov

(1) Pekarske vyrobky su vyrobky vyrabané z
mlynskych vyrobkov z obilia s pridavkom vody,




drozdia a d’alSich surovin, prisad a pridavnych
latok. Vyrabaju sa z muky a d’alSich zloziek pri-
sluSnymi technologickymi operaciami a tepelne sa
opracuvaju tak, aby boli vhodné na 'udsku spo-
trebu.

(2) Chlieb je pekarsky vyrobok vyradbany len
biologickym kyprenim. Vyraba sa z muky, vody,
drozdia a d’alSich zloziek v tvare veky alebo boch-
nika o hmotnosti viac ako 400 g; ak je chlieb kra-

vve

nost’.

(3) Pecivo je pekarsky vyrobok dennej spo-
treby vyrabany len biologickym kyprenim. Vyraba
saz muky, vody, drozdia a d’alsich zloziek v roz-
nych tvaroch, hladké alebo narezané, neposypané
alebo posypané o hmotnosti najviac 400 g.

(4) Banketky su prilezitostné pekarske vyrobky
patriace do skupiny peciva o hmotnosti najviac
25g.

(5) Jemné pecivo je biologicky kypreny, che-
micky kypreny alebo nekypreny pekarsky vyrobok
v roznych tvaroch a hmotnostiach, ktoré¢ moéze byt’
neposypané alebo posypané, plnené alebo ne-
plnené.

(6) Ostatné pekarske vyrobky st také vyrobky,
ktoré nemajt charakter chleba, peciva alebo jem-
ného peciva, maji odlisna technologiu vyroby
anemozno ich jednoznacne zaradit’ podl'a odsekov
2az 5.

(7) Biologické kyprenie (kysnutie) je techno-
logicka operacia, pocas ktorej sa ¢innost'ou kva-
siniek a baktérii v ceste vytvara kypriaci plyn, chu-
tové latky a aromatické latky.

(8) Chemické kyprenie je technologické opera-
cia, pocas ktorej sa kypriaca latka v ceste meni
za vyvijania a uvolfiovania plynu.

(9) Specialny chlieb a $pecidlne pecivo st vy-
robky vyrabané zo pSeni¢nych, raznych alebo
celozrnnych muk, ich zmest, prisad a zloziek, ako
su lecitin, strukoviny, olejniny, kli¢ky, orechy
ainé.

§ 18
Clenenie pekarskych vyrobkov

Pekarske vyrobky sa podl'a zloZzenia a vlastnosti
¢lenia na tieto skupiny:
a) chlieb,
b) pecivo,
¢) jemné pecivo,
d) ostatné pekarske vyrobky.

§ 19
Balenie a preprava

(1) Pekarske vyrobky sa dodavaju balené
anebalené; krajané pekarske vyrobky mozu byt’
len balené.

(2) Prepravné obaly urcené na prepravu pekar-
skych vyrobkov sa nesmu pouzivat' na iné tcely.

(3) Spétny zvoz pekarskych vyrobkov z pre-
dajni k vyrobcovi je zak4zany.

Chlieb

§ 20
Clenenie

Chlieb podl'amnozstva a druhu pouzitych muk
a ostatnych zloziek sa ¢leni na chlieb
a) pSenicny,
b) razny,
¢) pseni¢no-razny alebo razno-pSenicny,
d) iny, napriklad viaczrmny, celozmny, Specidlny.

§ 21
Suroviny

(1) Zakladnymi surovinami pri vyrobe chleba
st muky, a to najmé pSeni¢né muky a razné muky,
drozdie a voda. Z ostatnych zloZiek st to najméa
sol’, rasca, mlieko, cmar, Skrob, zemiakova muka,
zlepSujuce pripravky a mucne zmesi.

(2) Do cesta na vyrobu chleba ja zakazané
pridavat’ ako suchu zloZku usuSeny chlieb, ani po
d’alSej technologickej tiprave, ako napriklad na-
macanie usu$eného chleba, v mnozstve viac ako
3 hmotnostné percenta.
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Poziadavky na kvalitu

§22
Organoleptické poziadavky

Chlieb musi spiiiat’ tieto poziadavky:

a) tvar a vzhl'ad - rovnomerne sformovany,

b) korka - Cista, hladka alebo narezand alebo

s otlaCkom oSatky, leskla alebo pomucena,
celistva alebo s povrchovou upravou, bez
zrete'ne obnazenej striedky; praskliny, ktoré nie
su z dovodov povrchovej upravy, mézu byt’
najviac do 1/3 priemeru chleba alebo dizky
chleba,

c) striedka - dobre prepecena, porovita, pruzna
podl’a druhu, farby zodpovedajicej receptire
jednotlivych druhov chleba, neoddel’ujiica sa od
korky.

Hmotnost’ a balenie
§23

(1) Hmotnost chleba v ¢ase dodavky musi
spifat’ deklarovana hmotnost’. Pri baleni chleba
do obalov sa musi dodrziavat’ deklarovana
hmotnost.

Ak ide o nebaleny chlieb a spotrebitel'sky baleny
chlieb, ktoré nie je oznatené symbolom ,,e*?,

pripustné su tieto hmotnostné odchylky:

Pocet v kusoch Najvicsia
pripustna
odchylka
od dekla-rovanej

hmotnosti v %

chlieb nebaleny 1 -5
10 -4

chlieb baleny 1 -3,5
10 -1,5

(2) Véacsia ako deklarovana hmotnost’ chleba
je pripustna.

(3) Chlieb sa uvadza do obehu ako
a) nebaleny,
b) baleny:

2 Vyhlagka Uradu pre normalizaciu, metrolégiu

a skuSobnictvo Slovenskej republiky ¢. 207/2000 Z. z. o
oznacenom spotrebite'skom baleni v zneni vyhlasky ¢.
420/2001 Z. z.
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1. veelku,
2. deleny,
3. krajany,
4. krajany porciovany.
§ 24
Oznacovanie

(1) Nazvom ,,pSeni¢ny‘ mozno oznacovat’
chlieb, ktory obsahuje najmenej 70
hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov zo
pSenice z celkovej hmotnosti mlynskych
vyrobkov.

(2) Nazvom ,,razny* mozno oznacovat’
chlieb, ktory obsahuje najmenej 70
hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov z
raze z celkovej hmotnosti mlynskych vyrobkov.

(3) Nazvom ,,pSenicno-razny* mozno
oznacovat’ chlieb, ktory obsahuje najmene;j
a) 50 hmotnostnych percent mlynskych
vyrobkov zo pSenice a
b) 10 hmotnostnych percent mlynskych
vyrobkov z raze z celkovej hmotnosti
mlynskych vyrobkov.

(4) Nazvom ,,razno-pSeni¢ny‘ mozno
oznacovat chlieb, ktory obsahuje najmene;j
a) 50 hmotnostnych percent mlynskych
vyrobkov z raze a
b) 10 hmotnostnych percent mlynskych
vyrobkov zo psenice z celkovej
hmotnosti mlynskych vyrobkov.

(5) Nazvom ,,celozrnny* mozno oznacovat’
chlieb, ktory obsahuje najmenej 70
hmotnostnych percent celozrnnych mlynskych
vyrobkov z celkovej hmotnosti mlynskych
vyrobkov.

(6) Nazvom ,,grahamovy‘ mozno oznacovat’
chlieb, na vyrobu ktorého sa pouzilo najmenej
30 hmotnostnych percent grahamovej muky.

(7) Nazvom ,,viaczrnny* mozno oznacovat’
chlieb, na vyrobu ktorého sa pouzilo najmenej
10 hmotnostnych percent aspon dvoch druhov
mlynskych vyrobkov inych ako zo pSenice alebo
Z raze.



(8) Nazvom trvanlivy chlieb mozno
oznacovat’ chlieb, ktorého trvanlivost’ je
najmenej 21 dni.

Pecivo

§25
Clenenie

Pecivo sa ¢leni na tieto skupiny:

a) pecivo vodové, bez pridavku tuku a cukru,

b) pecivo tukové, s pridavkom najmenej 3 kg

¢) amenej ako 10 kg tuku alebo 5 kg cukru na
100 kg muky,

d) pecivo mlie¢ne, s pridavkom najmenej 1,7
kg mliecnej susiny na 100 kg muky,
menej ako 10 kg tuku,

e) pecivo ostatné.

§ 26
Suroviny

(1) Surovinami na vyrobu peciva su najma
muky, a to pSeni¢né muky a razné muky, voda,
mlieko a drozdie.

(2) Na vyrobu peciva mozno pouzivat aj
sladova micku, vyrobky z mlieka, cukor, sol,
zlepSujuce pripravky, jedlé tuky a oleje, rasca,
mak, sezamové semienka, ovsené vlocky a iné.

Poziadavky na kvalitu

§ 27
Organoleptické poZiadavky na pecivo

Pecivo musi spliat’ tieto poziadavky:

a) tvar - rovnomerne sformovany,

b) korka - rovnomerne sfarbena, leskla, Cista,
krehka, rovnomerne upecena, posypana
alebo neposypana, hladka alebo popraskana
alebo ozdobené narezdvanim alebo
potlacanim, bez zretel'ne obnazenej striedky;
odtla¢ podlozky, na ktorej pecivo kysne, nie
je chybou,

c) striedka - dobre prepecend, porovita, Cista,
pruzna, farba zodpovedajuca receptire
jednotlivych druhov peciva.

§28
Hmotnost’

(1) Pegivo v &ase dodavky musi spinat’
deklarovanui hmotnost. Pri baleni pe¢iva do
obalov sa musi dodrziavat’ deklarovana
hmotnost’. Ak ide o nebalené pecivo a
spotrebitel'sky balené pecivo, ktoré nie je
oznacené symbolom el pripustné
su tieto hmotnostné odchylky

Deklarovana | Pocet Najvicsia
hmotnost’ v kusoch | pripustna
v gramoch odchylka
od deklaro-
vanej hmot
nosti v %
do 300 1 -6
50 -4
nad 300 1 -5
10 -3

(2) Vécsia ako deklarovana hmotnost’ peéiva
je pripustna.
§29
Oznacovanie

(1) V nazve peciva sa musi uvadzat’
oznacenie skupiny podla § 25.

(2) Nazov peciva mozno utvorit’ podl'a jeho
tvaru.

(3) Na oznacovanie peciva sa primerane
vztahuju ustanovenia § 24.

Jemné pecivo

. § 30
Clenenie

(1) Jemné pecivo sa ¢leni najmé na
a) jemné pecivo z kysnutého cesta, napriklad
vianocka, zavin, babovka, brioska, tlaceny
kolag,
b) jemné pecivo z listkového cesta
1. nekysnutého,
2. kysnutého (pl'undrového),
napriklad croissant,
¢) jemné pecivo z chemicky kypreného cesta.
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§ 31
Hmotnost’

(1) Jemné pecivo v ¢ase dodavky musi
spinat’ deklarovani hmotnost’. Pri baleni
jemného peciva do obalov sa musi dodrziavat’
deklarovana hmotnost’. Ak ide o spotrebitel'sky
balené jemné pecivo a nebalené jemné pecivo,

ktoré nie je oznaéené symbolom ,.e“", pripustné
su tieto hmotnostné odchylky:
Deklarovana | Pocet Najvicsia
hmotnost’ v kusoch pripustna
v gramoch odchylka
od deklaro-
vanej hmot-
nosti v %
do 300 1 -6
30 -4
nad 300 1 -5
10 -3

(2) Vicsia hmotnost’ jemného peciva ako
deklarovana hmotnost’ je pripustna.

(3) Ak ide o nebalené jemné pecivo,
k uvedenym hmotnostnym odchylkam moZzno
pripocitat’ 12 hodin po jeho dodavke ubytok
hmotnosti vysychanim, a to najviac do 1
hmotnostného percenta najvacsej pripustnej
odchylky od deklarovanej hmotnosti.

(4) Hmotnost nebalenych druhov jemného

peciva mozno kontrolovat’ najneskor 36 hodin od

upecenia, ak ide o balené druhy jemného peciva
pocas ich trvanlivosti.

§32
Oznacovanie

(1) Nazov jemného peciva musi byt tvoreny
podl’a pouzitého cesta, tvaru a naplne.

(2) Nazvom ,,bratislavsky rozok* mozno
oznacit’ jemné pecivo v tvare podkovicky, ktory
v receptire obsahuje najmenej 30 hmotnostnych
percent tuku, je s makovou alebo orechovou
napliiou v mnozstve najmenej 50 hmotnostnych
percent a na povrchu je jemne parcelovany.
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Ostatné pekarske vyrobky

§33
Clenenie

Ostatné pekarske vyrobky sa ¢lenia najmé na

a) struhanku,

b) suchar,

c) maces,

d) tycinky,

e) vyprazané pekarske vyrobky, napriklad Sisky
a pirozky,

f) parené alebo varené pekarske vyrobky, ako
st knedle alebo buchty,

g) pekarske polotovary, ako je korpus na pizzu,
listkové cesto a iné druhy ciest, a to najma

1. surové,
2. predpecené,
3. chladené,

4. mrazené,

h) pecivo zo §lahanych hmot,
1) iné pekarske vyrobky.

§ 34
Poziadavky na kvalitu

(1) Organoleptické, fyzikalne a chemické
poziadavky na ostatné pekarske vyrobky musia
spiiat’ poziadavky podla vniitorného predpisu
vyrobcu.

(2) Struhanku mozno vyrabat’ z krudonov,
z ususeného peciva bez posypky, ako aj zo
pSenicného chleba bez posypky.

(3) Suchare musia mat’ vzhl'ad rovnomerne
porovity, dobre prepeceny a Cisty, musia byt
krehké, dobre ususené, nesmu byt pripalené
a nesmu obsahovat’ cudzie primesi. Tvar musi
byt pravidelny, farba striedky zlatohneda, farba
na povrchu zlatohned4 az svetlohneda, chut’ a
vona lahodn4, peCivova, prirodzena, nesmie byt
horka, kysla alebo zatuchnutd, nesmie mat’ iné
chute a pachy; mozno ich vyrabat s prichutami,
ako napriklad s cesnakom, s cibulou.

(4) Pri vyrobe macesu mozno pouzivat’ len
psSeni¢ntt muku hladka pekarsku Specialnu
a pitni vodu. Maces ma tvar platu s
vrubkovanymi okraj-



mi, povrch je pravidelne perforovany, cisty,

s vypuklinami po upeceni, smotanovo bielej
farby s hnedymi az tmavohnedymi vypuklinami,
prijemnej vone po prazenej muke a
charakteristickej jemne sladkej chuti po prazenej
muke. Chut’ nesmie byt horka po spalenej muke.
Maces musi byt’ krehky a dobre vypeceny.

(5) Tycinky st ostatny pekarsky vyrobok
hrabky a dizky podla vyrobného zariadenia,
zlatohnedej farby, ryhy po pase sa z jednej strany
povol'uju, mézu byt s posypkou, so svetlou,
dobre prepecenou striedkou, charakteristickej
pecivovej vone a typickej chuti podl'a druhu
posypu; mozu byt na povrchu lihované.

§ 35
Oznacovanie

Ak je strahanka vyrobena z chleba, v nazve sa
musi uvadzat’ oznacenie slovami napriklad
»vyrobena z chleba®.

§ 36
Hmotnost’

(1) Ostatné pekarske vyrobky v Case
dodavky musia spiiat’ deklarovant hmotnost’.
Pri baleni ostatnych pekarskych vyrobkov do
obalov sa musi dodrziavat’ deklarovana
hmotnost’. Ak ide o spotrebitel'sky balen¢ ostatné
pekarske vyrobky, ktoré nie st oznacené
symbolom ,,e“", pripustné su tieto hmotnostné
odchylky:

Deklarovana Pocet Najvicsia
hmotnost’ v kusoch pripustna
v gramoch odchylka
od deklaro-
vanej hmot-
nosti v %
do 250 1 -6
10 -4
nad 250 1 -5
10 -3

(2) Vicsia ako deklarovana hmotnost’
ostatnych pekarskych vyrobkov je pripustna.

Siesty oddiel
Specialne vyrobky z obilia

§ 37
Vymedzenie pojmov

(1) Specialne vyrobky z obilia st vyrobky
vyrabané pouzitim Specialnych technologickych
operacii, ako su extrizia a expanzia.

(2) Extruzia je technologické operacia
spractivania vyrobkov z homogenizovaného zrna
obilnin a obilnych vyrobkov, pri ktorej sa
¢iastocne navlhcend hmota vystavi priblizne 10
sektind posobeniu teploty az 180 °C a tlaku az 80
atmosfér; vyrobok po opusteni extruzneho
priestoru zvac¢si svoj objem a zarovei nevratne
zmeni svoju vnutornu Strukturu.

(3) Expanzia je tepelné spracivanie zin
obilnin suchou cestou za normalneho tlaku alebo
zvyseného tlaku.

(4) Naparovanie je technologicka operacia
osetrenia zrna obilnin prehriatou vodnou parou.

(5) Restovanie je technologicka operacia
tepelného oSetrenia technologicky spracovaného
zrna obilnin, alebo ich ¢asti po ich spracovani,
napriklad extruziou.

(6) Vlhcenie je technologicka operacia
oSetrenia zrna obilnin za ucelom zvySenia
jeho vlhkosti.

(7) Plocha extrizia je technologicky proces
na vyrobu extrudovanych vyrobkov plochého
tvaru s restovanim.

(8) Ovalna extrazia je technologicky proces

na vyrobu extrudovanych vyrobkov ovalneho
tvaru bez restovania.
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(9) Miisli je zmes obilnych vyrobkov upra-
venych vlockovanim, extrudovanim alebo inou
technologiou s pridanim d’alsich zloZiek, najma
jadier suchych plodov, suSeného ovocia alebo inak
spracovaného ovocia a latok upravujucich orga-
noleptické vlastnosti.

(10) Expandované (pufované) vyrobky st vy-
robky zo zrna obilnin vyrobené expanziou za
normalneho tlaku alebo za zvySeného tlaku, ako
st napriklad pukance a burizony.

(11) Snack je extrudovany vyrobok, ktory sa
po extrizii vysusi; mozno ho nasledne ochucovat’
alebo vyprazat’.

§ 38
Clenenie §pecialnych vyrobkov z obilia

(1) Specialne vyrobky z obilia sa ¢lenia najma
na:
a) miisl,
b) expandované vyrobky,
¢) extrudované vyrobky.

(2) Specialne vyrobky z obilia podl'a ods. 1
mozno vyrabat’ aj s roznymi prisadami, ochutené,
obohatené napriklad vitaminmi a iné.

§ 39
Suroviny

Zé&kladnou surovinou na vyrobu Specialnych vy-
robkov z obilia st najma zrelé, oSetrené alebo ne-
oSetrené zrna obilnin; ako ich zlozky mozno po-
uzivat’ vybrané druhy strukovin, ovocia, orechov,
olejnin a iné.

§ 40
Oznacovanie

Ak je $pecidlny vyrobok z obilia vyrobeny len

z jednej zlozky, v nazve sa musi uvadzat’ aj druh
obilia.
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Siedmy oddiel
Cukrarske vyrobky

§ 41
Vymedzenie pojmov

(1) Cukrarske polovyrobky a cukrarske polo-
tovary su cesta, hmoty, naplne polevy a korpusy,
ktoré z hl'adiska stupna technologickej Gpravy
mozno pouzit’ na spracovanie v dalSich techno-
logickych postupoch tak, Ze sa zmenia len ich or-
ganoleptické a uZitkové vlastnosti.

(2) Cukrarske cesta su cukrarske polovyrobky
alebo cukrarske polotovary vyrobené spracova-
nim surovin, napriklad miesenim, §I'ahanim, trenim,
mieSanim, preval’kdvanim alebo ich kombinéciou,
ktoré sluZzia na vyrobu cukrarskych hotovych
vyrobkov.

(3) Linecké cesto je cukrarsky polovyrobok
alebo cukrarsky polotovar pripraveny najmé zo
pSenicnej muky hladkej, tuku alebo masla a z
praSkového cukru, spravidla v pomere 3:2:1.

(4) Linecké trené cesto je cukrarsky polo-
vyrobok kaSovitej konzistencie, pripraveny
najmi z pSenicnej muky hladkej, tuku alebo
masla a praSkového cukru, spravidla v pomere
1,0:0,7:0,3.

(5) Vaflové cesto je cukrarsky polovyrobok
alebo cukrarsky polotovar s viditeI'nymi casticami
po pouzitych jadrach orechov; pripravuje sa ob-
dobne ako linecké cesto s tym, Ze na vyrobu vaf-
lového cesta sa pouZzivajl aj strithané jadroviny v
takom mnozstve, Ze mnoZzstvo pSeni¢nej muky
hladkej, tuku, praskového cukru a jadier orechov
je spravidla v pomere 1,0:1:0,5:0,5.

(6) Listové cesto je cukrarsky polovyrobok
alebo cukrarsky polotovar hladkej, elastickej
avlacnej konzistencie, nareze so zretelnym strie-



danim vrstiev tuku a cesta; pripravuje sa najma zo
pSenic¢nej muky, tuku alebo masla a pitnej vody,
spravidla v pomere 1,0:0,8:0,4.

(7) Kysnuté cesto je cukrarsky polovyrobok
vlaénej hladkej konzistencie, na vyrobu ktorého
sa pouziva drozdie a spravidla aj mlieko; ak sa
pouzije susené mlieko, musi sa pouzit’ len ako
obnovené susené mlieko.

(8) Pernikové cesto je cukrarsky polovyrobok
vyraznej vone a chuti po pouzitych koreninach,
pripravené najmé z muky, cukrov, kypriacich latok,
korenin a pitnej vody; pred spracovanim spravidla
zrie.

(9) Krehkeé cesto je cukrarsky polovyrobok
s men§im podielom tuku a va¢sim podielom cukru;
musi sa kyprit’ kypriacou latkou.

(10) Odpal'ované cesto je cukrarsky polovy-
robok ur¢eny na bezprostredné a uplné spracova-
nie; jeho konzistencia je vol'nejSia, umoziujica
lahké tvarovanie. Pripravuje sa nahrievanim hmoty
pripravenej najmé z pSeni¢nej hladkej muky,
vajecnej hmoty, pitnej vody a rastlinného oleja,
spravidla v pomere 1,0:1,3:1,3:0,4 za staleho
mieSania na teplotu spravidla 90 °C a néslednym
mieSanim hmoty do vychladnutia na teplotu spra-
vidla 25 °C.

(11) Liate cesto je cukrarsky polovyrobok
tekutej konzistencie s vyraznou voiiou a chutou
po pouzitych koreninéch, ako su vanilka, Skorica,
badyan a pod.

(12) Cukrarske hmoty st cukrarske polovy-
robky, vyrobené Sl'ahanim, trenim alebo mieSanim
cukru, vajec, jadier orechov a pod. Cukrarske vy-
robky z cukrarskych hmot st variabilné a mozno
ich kombinovat’ s vi¢sinou vyrabanych naplni
apoliev.

(13) Lahké sl'ahané hmoty (piSkotové hmoty)
st cukrarsky polovyrobok, ktory sa vyznacuje
riedkou konzistenciou a vel'’kou pdrovitost'ou po
upeceni; pripravuju sa Sl'ahanim vajec s cukrom

alebo samostatne §Pahanim bielok a Zitok s cuk-
rom a nasledne sa zmieSaju s pridanim muky a pri-
padne aj d’alSich zloziek; musia sa spracovat’
ithned’.

(14) Nahrievané s'ahané hmoty (piescité
hmoty) st cukrarsky polovyrobok riedkej konzis-
tencie; pripravuju sa nahrievanim vajec s cukrom
a pitnou vodou za stdleho mieSania na teplotu
okolo 45 °C anaslednym $I'ahanim hmoty na tep-
lotu 22 °C az 26 °C; az do takto upravenej hmoty
sa zamieSava muka alebo aj d’alSie zlozky.

(15) Tazké §Pahané hmoty st cukrarske polo-
vyrobky pripravené technolégiou pre slahané
hmoty. Od I'ahkych §l'ahanych hmot sa odliSuju
vacsim podielom tuku, spravidla az 50 percent
k hmotnosti muky; korpusy z nich vyrobené su
pevné, pruzné a majli jemnu porovitost’.

(16) Specialne §Pahané hmoty su skupinou
cukrarskych polovyrobkov, ktoré sa navzajom lisia
surovinovym zloZenim a technologickymi postupmi
vyroby; ich spolo¢nym znakom je krehkost’ a 1a-
mavost’ hotovych korpusov po upeceni. Medzi
tieto hmoty patri snehova hmota, bezé hmota,
hmota na rakvicky a hmota na laskonky.

(17) Trené hmoty su cukrarske polovyrobky,
ktoré obsahujt vac¢si podiel tuku, ktory sa upravuje
so Zitkami, mliekom a s cukrom trenim do spenenia
aspolu s vySl'ahanymi bielkami a zmesou muky
a prisad sa spracuje na trenit hmotu.

(18) Jadrové hmoty st cukrarske polovyrobky,
vyrabané z jadier orechov alebo ich zmesi s d’al$imi
surovinami, ako su cukor a vaje¢né bielky, ktoré
sa po zmieSani s postrithanymi jadrami orechov
upravuju na trecom stroji.

(19) Specidlne hmoty st cukrarske polovyrob-
ky, ako je turecky med a pod., ktoré sa len zriedka
pouzivaji v kombinécii s inymi cukrarskymi hmo-
tami, cestami alebo népliiami.

(20) Cukrarske naplne a cukrarske krémy st
cukrarske polovyrobky alebo cukrarske poloto-
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vary rozli¢nej farby, vone a chuti, polotuhej kon-
zistencie; pripravujll sa mieSanim, Sl'ahanim, trenim
alebo varenim a pouZivaju sa na plnenie cukrar-
skych vyrobkov, ako aj na ich zdobenie. SP'ahag-
kové néplne a cukrarske krémy sa neskladuji
a pripravuju sa tak, aby sa mohli do cukrarskych
vyrobkov pouzit’ ihned’ po ich priprave. Cukrérske
naplne a cukrarske krémy, ktoré neboli ihned’ spra-
cované, mozno skladovat’ len v chladenych skla-
doch, a to najviac 24 hodin od ich pripravy; vy-
robné davky sa navzajom nesmu miesat’.

(21) Zakladny Zitkovy krém je cukrarsky po-
lovyrobok polotuhej hladkej neroztekajticej sa
konzistencie, vanilkovej vone a sladkej lahodne;j
chuti; pripravuje sa z cukru, vaje¢nych Zitkov, vo-
dy, suSen¢ho mlieka, Skrobu a vanilinu.

(22) Cukrérske polevy st cukrarske polovy-
robky uréené na dekoraciu cukrarskych vyrob-
kov, napriklad mac¢anim, potahovanim alebo zdo-
benim.

(23) Cukrové polevy (fondanové polevy) st
cukrarske polovyrobky, vyrobené z cukru a pitnej
vody; st na povrchu lesklé a suché so slabo vi-
ditelnymi jemnymi krystalikmi cukru. Zakladna
fondanova poleva obsahuje najmenej 94 percent
cukru.

(24) Rosolové polevy su cukrarske polovy-
robky, vyrobené z upraveného rosolu z agar-agaru,
pektinu alebo Zelatiny.

(25) Cukrarske korpusy su cukrarske polovy-
robky alebo cukrarske polotovary, pripravené pe-
¢enim alebo inou tepelnou upravou cukrarskych
ciest a cukrarskych hmot, ktoré d’al$im spraco-
vanim, napriklad plnenim, polievanim alebo zdobe-
nim sa upravuj na cukrarsky hotovy vyrobok.

(26) Kapsl'a je druh cukrarskeho korpusu zo
$Pahanej hmoty, pripraveny pe¢enim v obdizni-
kovom tvoritku, z ktorého sa dohotovujii cukréarske

vyrobky v tvare rezov alebo Stvorhrannych tort.

(27) Plat je druh cukrarskeho korpusu, pripra-
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veny rozotieranim cukrarskeho cesta alebo cukrar-
skej hmoty na plech alebo na papier v tenkej vrst-
ve, z ktorého sa po upeceni dohotovuju cukrarske
vyrobky v tvare rezov alebo rolad.

(28) Bufler je druh cukrarskeho korpusu z I'ah-
kej Sl'ahanej hmoty, pripraveny striekanim do tvaru
pologule.

(29) Pomponetka je druh cukrérskeho korpusu,
pripraveného zo §l'ahanej hmoty, v ktorom je vacsi
podiel Zitkov; pripravuje sa striekanim do roznych
tvarov a na povrchu sa posypa praskovym cuk-
rom.

(30) Torta je cukrarsky hotovy vyrobok, vyro-
beny spravidla z korpusu roznych tvarov, spravidla
plneny, na povrchu s polevou a dekorovany.

(31) Roléada je cukrarsky hotovy vyrobok pri-
praveny spravidla sto¢enim platu, na ktory bola
pred sto¢enim nanesend napli.

(32) Spic je cukrarsky hotovy vyrobok, kto-
rého zakladiu tvori okrihly korpus, napriklad buf-
ler, na ktorom je nastriekany krém do tvaru Spica;
vyrobok je potiahnuty polevou.

(33) Rez je cukrarsky hotovy vyrobok roznych
tvarov, rozne zdobeny, zloZeny najmenej z dvoch
vrstiev korpusu a naplne.

(34) Tunel je cukrarsky hotovy vyrobok chle-
bickovitého tvaru, vytvarovany v pologul’atej for-
me, naplneny kombinaciou krémov a ovocia v r6z-
nom pomere.

(35) Cajové petivo je drobné cukrarske pecivo
rozmanitych tvarov, vyrobené z cukrarskych ciest
a cukrarskych hmot v réznom pomere, plnené i ne-
plnené a r6zne povrchovo upravené.

(36) Modelované cukrarske vyrobky a ozdoby
st cukrarske polovyrobky alebo cukrarske polo-
tovary, ktoré sa pouzivaju na zlepSenie vzhl'adu
ana zdobenie cukrarskych vyrobkov, spdsobilé
na l'udsk spotrebu.



§42
Clenenie

(1) Cukrarske vyrobky sa ¢lenia na
a) cukrarske polovyrobky a cukrarske
polotovary,
b) cukrarske hotové vyrobky.

(2) Cukrarske polovyrobky a cukrarske
polotovary sa ¢lenia na cukrarske
a) cesta,
b) hmoty,
¢) korpusy,
d) pasty,
e) naplne,
f) polevy.

(3) Cukrarske hotové vyrobky sa Clenia na

a) listové cukrarske vyrobky tukové, maslové
alebo

b) linecké cukrarske vyrobky tukové alebo
maslové,

c) vaflové cukrarske vyrobky tukové alebo
maslové,

d) odpalované cukrarske vyrobky tukové,
maslové alebo smotanové,

e) jadrové cukrarske vyrobky tukové alebo
smotanove,

f) Slahané cukrarske vyrobky tukové, maslové

g) kysnuté cukrarske vyrobky tukové alebo

h) Specialne cukrarske vyrobky tukové,
maslové aldebo smotanové,

i) Cajové cukrarske pecivo tukové alebo
maslové,

j) modelované cukrarske vyrobky a ozdoby,

k) ostatné Specidlne cukrarske vyrobky.

§43
Suroviny

Na vyrobu cukrarskych vyrobkov mozno
pouzivat’ najmi suroviny a zlozky, ako su muky,
cukry, tuky, oleje, mlieko a vyrobky z mlieka,
vajcia a vyrobky z vajec, med, Skrob, pitna voda,
ovocie a zelenina, olejniny, Skrupinové plody,
korenie, pochutiny, vonné latky a chut'ové latky
ainé.

§ 44
Oznacovanie

Nazov cukrarskeho vyrobku musi byt v stlade
so stupiiom jeho dokonéenia, so zloZzenim,
charakterom a technoldgiou vyroby, s jeho
tvarom a vzhl'adom.

§ 45
Balenie

(1) Cukrarske vyrobky sa do obehu uvadzaju
a) nebalené,
b) balené.

(2) Cukrarske vyrobky v ¢ase dodavky
musia
spinat’ deklarovani hmotnost’. Pri baleni
ostatnych pekarskych vyrobkov do obalov sa
musi dodrziavat’ deklarovand hmotnost’. Ak ide
o nebalené a spotrebitel'sky balené cukrarske
vyrobky, ktoré nie st oznadené symbolom ,.e“",
pripustné st tieto hmotnostné odchylky:

Deklarovana hmotnost’ Pocet v kusoch Najvicsia pripustna odchylka od
1 kusa v gramoch deklarovanej hmotnosti v %
do 50 (krajané) 10 -8
25 -6
od 51 a do 150 (krajané) 10 -6
25 -5
do 50 (nekrajané) 10 -6
25 -5
od 51 ado 51 (nekrajané) 10 -5
25 -4
nad 150 1 -3
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(3) Vicsia ako deklarovana hmotnost’ cukrar-
skych vyrobkov je pripustna.

§ 46
Skladovanie, preprava a uvadzanie
do obehu

Cukrarske vyrobky a cestd podliehajice z mik-
robiologického hl'adiska rychlej skaze sa musia
skladovat’ v chladnych skladoch pri teplote do
8 °C; na nevyhnutni manipulacntl pripravu a na
expediciu mozno ich ulozit’ v expedi¢nych priesto-
roch mimo tychto skladov najviac na dve hodiny,
pri¢om sa nesmu vystavit’ priamemu slnecnému
Ziareniu.

Spolo¢né a zruSovacie ustanovenia

§ 47
Spolo¢né ustanovenie

Ustanovenia tejto hlavy potravinového kodexu
sa nevztahuju na jedlé obilie a vyrobky z obilia,
ktoré boli vyrobené alebo uvedené do obehu v nie-
ktorom ¢lenskom state Europskych spolocenstiev,
alebo boli uvedené do obehu v stlade s pravom
niektorého ¢lenského Statu Europskeho zdruzenia
volI'ného obchodu, ktoré su zmluvnou stranou Eu-
ropskeho hospodarskeho priestoru a Turecka.

§ 48
ZruSovacie ustanovenia

Zrusuja sa:

1. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky zo 6. méja 2002 ¢. 1035/
1/2002— 100, ktorym sa vydava hlava Potravi-

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Rudolf Zajac, v. r.

134

nového kodexu Slovenskej republiky upravu-
Jucajedlé obilie a vyrobky z obilia (ozndmenie
¢.290/2002 Z. z.),

2. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 2. jina 1999 €. 1781/
1/1999 - 100, ktorym sa vydava hlava Potra-
vinového kddexu Slovenskej republiky upra-
vujuca cukrarske vyrobky(oznamenie €. 191/
19997.z.),

3. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 2. jina 1999 €. 1781/
2/1999 - 100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravu-
Jjuca potravinarsky Skrob, vyrobky zo Skrobu
a Skrobarenské vyrobky (ozndmenie €. 192/
19997.z.),

4. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 25. jina 2001 €. 1867/
2001-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravu-
Juca strukoviny a vyrobky zo strukovin (ozné-
menie ¢. 300/2001 Z. z.).

§ 49
Tento vynos bol prijaty v stilade s prisluSnym
pravnym aktom Eurdpskych spoloc¢enstiev' pod

¢islom notifikacie 2004/0516/SK.

§ 50
Ucinnost’
Tento vynos nadobtda G¢innost’ diilom uve-

rejnenia oznamenia o jeho vydani v Zbierke za-
konov Slovenskej republiky.

Minister pédohospodarstva
Slovenskej republiky

Zsolt Simon, v. r.



Poziadavky na kvalitu jedlého obilia

Priloha ¢. 1
k trinastej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Ukazovatel’
kvality

Druh jedlého obilia

PSenica
letna

PSenica
tvrda

PSenica
Spalda

Raz
siata

Jaémen
siaty

Ovos
nahy

Proso
siate

Cirok
dvojfa-
rebny

Kukurica
konsky
zub

Kukurica
pukan-
cova

Kukurica
cukrova

Pohanka
streli-
ciova

Laskavec

Kli¢ivost’,
najmenej v %

98

98

98

98

98

98

98

98

98

HTZ*, najmene;j
Ve

46

40

35

40

40

24

30

250

170

170

20

0,69

Cislo poklesu,
najmenej
v sekundach

250

250

250

200

Vlhkost’, najviac
v %

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

12,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

14,0

Bielkoviny,
najmenej v %

11,0

11,0

11,0

10,0

11,0

10,0

9,0

8,0

9,5

10,0

10,0

9,0

18,0

Necistoty**,
najviac v %

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

Zvys$ok nad sitom
2,2x22, najmene;j
vV mm

98

Zvys$ok nad sitom
1,8x22, najmenej
vV mm

70

*HTZ - hmotnost’ tisic zfn

** _ nedistoty okrem zfn napadnutych fuzaridzou a skodlivych semien
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Priloha ¢. 2

k trinastej hlave tretej casti

Poziadavky na kvalitu ryze

potravinového kodexu

Ukazovatel’ kvality

Trieda kvality

Vyberova

I.

II.

Vlhkost, najviac v %

15,0

15,0

15,0

Celé zrn4, najmenej v %

70,0

Mrtvi Skodcovia v 1000 g, najviac

v kusoch
- roztoce,

- ostatni obilni Skodcovia
prepadajtci sitom s dlzkou
strany oka 3,15 mm,

o

(=]

o

- vacési Skodcovia

Mnozstvo zlomkov zrna ryze,
najviac v %
- dlhozrnna ryza

10,0

20,0

40,0

- strednozrnna ryza a
gul’atozrnnd ryZa

6,0

16,0

30,0

Pocet kusov zfn nelipanej ryze
v kg, najviac
- dlhozrnna ryza

10,0

25,0

40,0

- strednozrnna ryza a
gul’atozrnnd ryza

5,0

25,0

40,0

Mnozstvo chybnych zin ryze
celkom, najviac v %,
- z toho zfn pololipane;j

ryze

3,0

0,5

10,0

1,0

15,0

5,0

Cudzie semend a poskodené
semend, najviac v %

0,7

1,0

2,0

Cudzorodé zlozky, najviac v %

0,2

0,2

0,2
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Priloha ¢. 3
k trinastej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov zo zrna psSenice

Tabulka ¢. 1

Tohors Vo, Pl [hl ookt

najviac v % v % v % najmene;j
najviac | najmenej

PSeni¢na krupica detska dehydrovana 12,0 0,48 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Psenic¢na krupica jemna dehydrovana 12,0 0,48 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Pseni¢nd krupica jemna 15,0 0,48 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Psenic¢na krupica hruba 15,0 0,48 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Pseni¢na muka polohruba vyberova 15,0 0,50 24,0 170

Pseni¢na muka hruba Zlaty klas 15,0 0,50 22,0 170

Pseni¢na muka hladka $pecial 00 Extra 15,0 0,60 24,0 170

Pseni¢na muka hladka T 650 15,0 0,78 26,0 170

PsSeni¢nd muka celozrnna Special stredna 15,0 2,35 22,0 Neustanovuje sa

Pseni¢na muka Graham 15,0 2,35 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Pseni¢né klicky 14,0 5,50 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

PSeni¢né klicky dehydrované 12,0 5,50 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

PSenicné otruby Specidlne 15,0 6,20 Neustanovuje sa | Neustanovuje sa

Tabulka ¢. 2

Trhovy druh Vlhkost, v % Cierne vlo¢ky, v % | Pluchy a nelupané
najviac najviac zrnd, v % najviac

Pseni¢né vlocky 14,0 0,5 0,2

hrubé

Pseni¢né vlocky 14,0 0,5 0,2

jemné
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Priloha ¢&. 4
k trinastej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov zo zrna raze
Tabulka €. 1

Trhovy druh Vlhkost’, Popol Maltoza, Cislo
v % najviac | v suSine, v % najviac poklesu,
v % najviac v sekundach
najmenej
Razna muka celozrnna stredna | 15,0 2,00 3,7 90
Raznéa muka vyrazkova 15,0 0,65 neustanovuje sa | 110
Razna muka chlebova 15,0 1,00 neustanovuje sa | 110

Tabulka ¢. 2

Trzny druh Vlhkost, v % najviac | Cierne vlocky, Pluchy a neliipané zrna

v % najviac

v, % najviac

Razné vlocky hrubé

Razné vlocky jemné

14,0
14,0

0,5
0,5

0,2
0,2
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Priloha ¢. 5

k trinastej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov zo zrna ovsa

Tabulka ¢. 1

Trhovy druh Vlhkost, v % najviac | Popol v susine, v % najviac

Ovsena muka celozrnna jemna vyberova | 13,5 3,50

Ovsené krupy 14,5 3,50

Ovsené otruby 14,5 4,50

Tabulka €. 2

Trhovy druh Vlhkost' v % Cierne vlo¢ky v % Pluchy a nelupané zrna
najviac najviac v % najviac

Ovsené vlocky hrubé 14,0 0,5 0,2

Ovsené vlocky jemné 14,0 0,5 0,2

Ovsené vlocky vyberové | 14,0 0,2 0,1
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Priloha ¢. 6
k trinastej hlave tretej Casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov zo zrna kukurice

Trzny druh Vlhkost’, v % najviac Popol v susine, v % najviac
Kukuri¢na muka 15,0 0,90
Krupica kukuri¢na Special 15,0 0,90
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Priloha ¢. 7

k trinastej hlave tretej casti
potravinového kodexu

Poziadavky na kvalitu mlynskych vyrobkov zo zrna jaémena

Tabulka ¢. 1

Trhovy druh Vlhkost, v % najviac | Cierne vloéky, v % |Pluchy a nelupané
najviac zrna, v % najviac

Jaémenné vlocky hrubé | 14,0 0,5 0,2

Jacmenné vlocky jemné | 14,0 0,5 0,2

Tabulka ¢. 2

Trhovy druh Vlhkost, v % najviac | Popol, v % Kyslost, v mmol/kg

najviac najviac
krapy 15,0 neustanovuje sa | neustanovuje sa
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Priloha ¢. 8

k trinastej hlave tretej casti

potravinového kodexu

Poziadavky na zrnitost’ mlynskych vyrobkov z obilia

Mlynsky vyrobok Sito o strane Prepad sitom, |Sito o strane Prepad sitom,
z obilia oka, v pm najmenej v % |oka, v um v %
pSeni¢nd muka hruba 500 96 160 najviac 15
pSeni¢nd muka polohruba |250 96 160 najviac 75
pSeni¢nd muka hladka 250 96 160 najmenej 75
pSenicna krupica detska | 500 96 250 najviac 15
dehydrovand

pSenic¢na krupica jemna | 500 96 250 najviac 15
dehydrovand

pSeni¢na krupica jemna 500 96 250 najviac 15
pSenicnd krupica hruba 850 96 450 naviac 15
razna muka vyrazkova 250 96 205 najmenej 75
razné muka chlebova 250 96 205 najmenej 75
kukuri¢na muka 280 98 212 najviac 70
kukuri¢nd krupica Special |1 000 98 450 najviac 25
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