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VYHLASKA
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

z 15. maja 2014

o spracovanom ovoci a zelenine, jedlych hubach, olejninach,
suchych Skrupinovych plodoch, zemiakoch a vyrobkoch z nich

Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka Slo-
venskej republiky podla § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona
Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.
o potravinach vzneni neskorsich predpisov ustanovuje:

§1
Predmet tupravy

(1) Tato vyhlaska upravuje poziadavky na vyrobky
z ovocia a zeleniny a na jedlé huby, olejniny a suché
Skrupinové plody, zemiaky a vyrobky z nich urcené na
Tudsku spotrebu, na manipulaciu s nimi a ich uvadza-
nie na trh.

(2) Tato vyhlaska sa nevztahuje na ovocny dzem, ro-
sol, marmeladu a sladené gastanové pyré,') sirupy,
studené omacky vratane kecupov a na vyrobky pre doj-
cata a malé deti.

§2

Vymedzenie pojmov

Na tucely tejto vyhlasky sa rozumie

a) vyrobkom z ovocia a vyrobkom zo zeleniny lekvar,
rozvarka, natierka a vyrobok obdobného charakte-
ru, kompot, ovocny pretlak, dren a pyré, suSené ovo-
cie a susSena zelenina, kandizované ovocie a kandizo-
vana zelenina, ovocie v alkohole, upravené chladené
ovocie a upravena chladena zelenina, mrazené ovo-
cie a mrazena zelenina, nakladana zelenina vratane
kvasenej kapusty, marinovana zelenina, sterilizova-
né vyrobky zo zeleniny, zeleninovy pretlak, zelenina
v soli, chemicky konzervovana zelenina a in€ vyrob-
ky z ovocia a zeleniny,

b) konzervovanim ovocia, zeleniny a vyrobkov z ovocia
a zeleniny technologicky proces, ktorym sa zabezpe-
¢uje ochrana vyrobku pred skazenim, predlZuje sa
jeho trvanlivost, dosahuje sa jeho pozadovana kvali-
ta a zabezpecuje sa jeho zdravotna bezpecnost inak-
tivaciou mikroorganizmov a zastavenim alebo spo-
malenim aktivity enzymov v nom,

c) lekvarom vyrobok z ovocia polotuhej alebo tuhej
konzistencie vyrobeny odparovanim vody, do ktoré-
ho mozno pridat cukor a pridavné latky; ¢ast cukru
mozno nahradit §krobovym sirupom,

d) natierkou vyrobok z ovocia alebo vyrobok zo zeleniny
polotuhej alebo tuhej homogénnej rosolovitej kon-

zistencie, do ktorého méze byt pridany cukor, iné
sladidlo, iné prisady alebo pridavné latky,

e) kompotom upravené plody ovocia alebo zeleniny za-
liate ovocnou $tavou alebo nalevom alebo bez nalevu
vo vlastnej §tave a konzervované termosterilizaciou
v uzavretom obale,

f) ovocnym pretlakom vyrobok riedkej az kasSovitej
konzistencie vyrobeny zo surového alebo tepelne
spracovaného ovocia prepasirovanim alebo obdob-
nym procesom, nesladeny alebo sladeny cukrom
alebo sladidlom, konzervovany najmé zahustenim,
termosterilizaciou, zmrazenim, konzervac¢nou lat-
kou alebo kombinaciou tychto spoésobov konzerva-
cie,

g) suSenym ovocim a susenou zeleninou vyrobky kon-
zervované suSenim bez pridaného cukru alebo sla-
didla,

h) kandizovanym ovocim a kandizovanou zeleninou vy-
robky konzervované zvySenim koncentracie cukru
v duzine ovocia alebo zeleniny; kandizované ovocie
a zeleninu mozno oznacovat ako presladené ovocie
a presladena zelenina,

i) nakladanou zeleninou zelenina vyrobena procesom
mliecneho kvasenia,

j) sterilizovanym zeleninovym vyrobkom vyrobok zo su-
rovej, marinovanej, nakladanej alebo inak upravene;j
zeleniny alebo zo zmesi zelenin zaliatej roznymi druh-
mi nalevov a konzervované termosterilizaciou,

k) zeleninovym pretlakom vyrobok riedkej az kasovitej
konzistencie vyrobeny zo surovej zeleniny alebo te-
pelne spracovanej zeleniny prepasirovanim alebo
obdobnym procesom, ktory moéze byt osoleny alebo
osladeny cukrom alebo sladidlom, konzervovany
najmi termosterilizaciou, zmrazenim, konzervac-
nou latkou alebo kombinaciou tychto spésobov kon-
zervacie,

1) zeleninou v soli zelenina konzervovana jedlou solou,

m) jedlou hubou plodnica niektorych vreckatych hub
a bazidiovych hub, ktoré rasta volne v prirode alebo
sa pestuju a ktoré su po dalSej uprave a spracovani
vhodné na Tudsku spotrebu,

n) ¢éerstvou volne rasticou jedlou hubou jedla huba
ziskana zberom v prostredi jej prirodzeného vysky-
tu, ktora sa uvadza na trh v ¢erstvom stave a nie je
inak upravovana,

0) cerstvou pestovanou jedlou hubou jedla huba pesto-
vana v umelo vytvorenych podmienkach, ktora sa

1) Vyhlaska Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky ¢. 44/2012 Z. z. o ovocnych dzemoch, rosoloch, mar-

meladach a sladenom gasStanovom pyré.
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uvadza na trh v éerstvom stave a nie je inak upravo-
vana,

p) suSenymi hubami vyrobok ziskany suSenim celych
cerstvych jedlych hub alebo pokrajanych c¢erstvych
jedlych hub,

q@) konzervovanymi hubami vyrobok z ¢erstvych jed-
lych hub upravenych najma termosterilizaciou ale-
bo mrazenim,

r) inym vyrobkom z hub hubovy extrakt, hubovy kon-
centrat a suSeny hubovy koncentrat,

s) zemiakom hluza rastliny Lulok zemiakovy (Solanum
tuberosum L.) a jej hybridov uréena po uprave na
Tudsku spotrebu alebo na vyrobu vyrobkov z nej,

t) zemiakmi konzumnymi novymi zemiaky zberané
pred dosiahnutim tplnej zrelosti, s lahko sa olupu-
juacou nescelenou Supkou, uvadzané na trh bezpro-
stredne po zbere, nevhodné na dlhodobé skladova-
nie a ur¢ené po uprave na ludsku spotrebu alebo na
vyrobu vyrobkov z nich; zemiaky konzumné nové
mozno oznacovat ako zemiaky konzumné skoré,

u) zemiakmi konzumnymi neskorymi zemiaky zberané
po dosiahnuti ich tiplnej zrelosti, s pevnou scelenou
uzatvorenou Supkou, vhodné na dlhodobé skladova-
nie a ur¢ené po uprave na ludsku spotrebu alebo na
vyrobu vyrobkov z nich,

v) cudzimi primesami a necistotami zemiakov najma
zemina prilnuta na hluzach, volna zemina, kamene,
viat a klicky,

w) varnym typom subor konzisten¢nych vlastnosti od-
rody zemiaka urcujuci vhodnost jeho pouzitia,

X) olejninou semeno olejnatych rastlin uréené na pria-
mu ludsku spotrebu alebo na spracovanie v potravi-
narskom priemysle,

y) prirodzenou vonou olejnin vona zdravych vyzretych
olejnin po zbere a po ich pozberovej uprave pri
dodrzani technologie zberu a spracovania,

z) neziaducim pachom olejnin neprirodzeny pach olej-
nin, ktory obmedzuje ich pouzitelnost, najma hni-
lobny, plesnovy, kvasny, stuchnuty pach, pach po
zoxidovanom tuku a oleji, kysly pach, zapach a ne-
prirodzena voéna olejnin,

aa) suchymi §krupinovymi plodmi suché plody alebo se-
mena ovocnych rastlin, a to vlaSské orechy, ktoré su
plodmi orecha kralovského, lieskovce, ktoré su plod-
mi liesky obycajnej, pistacie, ktoré su plodmi pista-
cie pravej, arasidy, ktoré st1 plodmi podzemnice olej-
nej, kokosové orechy, ktoré su plodmi palmy
kokosovej, keSu orechy, ktoré st plodmi oblickovca
zapadného, brazilske paraorechy, ktoré su plodmi
paraorecha Stihleho, sladké mandle, ktoré st plod-
mi mandle obycajnej sladkej, piniové orechy, ktoré
su plodmi borovice piniovej, pekanové orechy a ma-
kadamové orechy,

ab) lipanymi suchymi Skrupinovymi plodmi suché
Skrupinové plody zbavené Skrupiny (dekortikova-
né), a ak je to technicky mozné, aj semennej Supky
(oltpané),

ac) priemerom suchého Skrupinového plodu je rozmer
(priecny priemer) alebo pozdiz osi (pozdlzny priemer),

ad) scvrknutymi jadrami suchych Skrupinovych plodov
sut celkom vysuSené jadra suchych Skrupinovych
plodov povodnej chuti,

ae) chybnymi jadrami suchych Skrupinovych plodov st
jadra suchych Skrupinovych plodov s neziaducim
pachom a neziaducou chutou alebo so zmenenou
farbou, plesnivé jadra a jadra poSkodené chorobami
alebo skodcami; chybnymi jadrami vlasskych ore-
chov su aj zrohovatené jadra,

af) neziaducim pachom a neziaducou chutou suchych
Skrupinovych plodov je ich neprirodzeny pach a ne-
prirodzena chut, ktoré obmedzuju ich pouzitelnost,
najma hnilobna, plesnova, kvasna, kysla, stuchnu-
ta chut alebo chutf po zoxidovanom tuku a oleji,

ag) necistotami suchych Skrupinovych plodov necistoty
anorganické, najméa hrudky hliny, kamienky a Spa-
gaty, a organické, najméa semena divorastiicich rast-
lin.

Vyrobky z ovocia a zeleniny

§3

Spoloéné poziadavky na vyrobky z ovocia a zeleniny

(1) Cerstvé ovocie a ¢erstva zelenina pouzita na vyro-
bu vyrobkov z ovocia a zeleniny musi byt zdrava, tech-
nologicky dostatocne zrela, bez viditelnej hniloby alebo
plesni, ocistena, zbavena casti mechanicky poSkode-
nych alebo napadnutych Skodcami.

(2) Podiel susiny v susenom ovoci musi byt najmenej
70 percent hmotnosti (dalej len ,% hmot.); ak ide o su-
Sené slivky, najmenej 67 % hmot. Podiel suSiny v re-
hydratovanom ovoci musi byt najmenej 63 % hmot.
Udaj o rehydratacii sa musi uvadzat na obale vyrobku
z rehydratovaného ovocia.

(3) Podiel susiny v kandizovanom ovoci a kandizova-
nej zelenine musi byt najmenej 70 % hmot.; ak je ref-
raktometricky urceny obsah suSiny nizsi ako 70 %
hmot., vyrobok sa musi konzervovat aj inym konzer-
vaénym procesom.

(4) SuSené ovocie a suSena zelenina urcené na pria-
mu ludsku spotrebu musia byt bez skodcov v ktorom-
kolvek vyvojovom §tadiu.

(5) Upravené chladené ovocie a upravena chladena
zelenina sa musia vyrabat z Cerstvého ovocia alebo ze-
leniny, ktoré su celé alebo mechanicky upravené, bale-
né do obalu a konzervované chladenim alebo chlade-
nim v kombinacii s apravou inertnymi plynmi.

(6) Vyrobok z ovocia alebo vyrobok zo zeleniny polo-
tuhej alebo tuhej homogénnej rosolovitej konzistencie,
do ktorého méze byt pridany cukor, iné sladidlo alebo
iné prisady a pridavné latky sa oznacuje nazvom ,na-
tierka“.

(7) Vnazve vyrobku z ovocia a vyrobku zo zeleniny sa
musi uviest sposob jeho konzervovania; ak ide o termo-
sterilizovany vyrobok mozno ho oznacit slovom ,sterili-
zovany“.

(8) Vyrobok z ovocia v naleve a vyrobok zo zeleniny
v naleve musi mat v nazve alebo v blizkosti nazvu uve-
deny pouzity druh nalevu.
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§4

Poziadavky na vyrobky z ovocia a ich oznacovanie

(1) MnozZstvo ovocia pouzité na vyrobu 100 g lekvaru
musi vyrobca uviest na obale slovami ,pripravené/vy-
robené z ... g ovocia na 100 g*.

(2) Mrazeny ovocny pretlak moze obsahovat najviac
0,1 % hmot. piesku; mrazeny jahodovy pretlak moze
obsahovat najviac 0,3 % hmot. piesku.

(3) Kompo6t moze mat prirodzene zrosolovateny nalev

a moze obsahovat

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

b) najviac 2 % hmot. zvySkov listov, stopiek a strapin
z odkvapkaného podielu, ak ide o kompét z drobno-
plodého ovocia,

¢) najviac 2 % hmot. korkovitych plodov z odkvapkané-
ho podielu, ak ide o egreSovy kompét,

d) najviac 1 % hmot. zvyskov listov a stopiek z odkvap-
kaného podielu, ak ide o kompot z lesnych plodov,

e) najviac 20 % hmot. nepravidelnych kiuiskov plodov
z odkvapkaného podielu, ak ide o kompét z delenych
plodov,

f) najviac 5 % hmot. rozpadnutych plodov z odkvapka-
ného podielu, ak ide o komp6ét z delenych plodov,

g) najviac 2% hmot. kostok z odvapkaného podielu, ak
ide o komp6t z odkostkovanych plodov.

(4) SusSené ovocie moéze obsahovat najviac 10 %
hmot. vlastnych primesi. Za vlastné primesi sa
povazuju plody poskodené, vyrazne farebne zmenené,
nezrelé alebo nevyvinuté plody.

(5) Susené ovocie moze obsahovat najviac 0,5 %
hmot. cudzich primesi. Za cudzie primesi sa povazuju
najméi stopky, kostky, listky a vetvicky.

(6) Susené ovocie mo6ze mat na povrchu suSenych
plodov vykrysStalizovany cukor alebo biely cukrovy po-
prasok, tmavy odtien v mieste odstranenia kostky ale-
bo jadra.

(7) Susené figy mozu obsahovat najviac 9 % hmot.
plodov poskodenych opelovacim hmyzom, ktory sposo-
bil poskodenie pocas rastu a dozrievania plodov.

(8) Susené plody vini¢a hroznorodého mozno v nazve
oznacit slovom ,hrozienka“.

§5

Poziadavky na vyrobky zo zeleniny
a ich oznacovanie

(1) Susena zelenina moze obsahovat najviac
a) 12 % vlhkosti, ak ide o suSenu zeleninovu vnat,
b) 14 % vlhkosti, ak ide o susenu cibulu,
c) 13 % vlhkosti, ak ide o ostatné druhy susenej zeleni-
ny.
(2) Refraktometricky uréeny obsah susiny musi mat
a) najmenej 7 % hmot., ak ide o sterilizovany a chemic-
ky konzervovany zeleninovy pretlak,
b) 8 % hmot. az 24 % hmot., akide o rajciakové pyreé,

c) najmenej 24 % hmot., ak ide o zahusteny rajéiakovy
pretlak, a najmenej 4,2 % hmot., ak ide o nezahuste-
ny rajciakovy pretlak,

d) najmenej 32 % hmot., ak ide o zeleninovy pretlak
konzervovany pridanim soli, pricom obsah soli je
najviac 28 % hmot.

(3) Nakladana zelenina musi mat hodnotu pH naj-
viac 4,1 a obsahuje najviac 2,2 % soli; to sa nevztahuje
na sterilizovant mlieéne kvasenu zeleninu v inom ako
povodnom naleve.

(4) Sterilizovany zeleninovy vyrobok v slanokyslom
naleve alebo v slanokyslom korenenom naleve musi ob-
sahovat najviac 2,7 % hmot. soli.

(5) Zelenina v soli musi obsahovat najviac 55 %
hmot. soli.

(6) Sterilizované uhorky mézu ma‘g’ v baleni najviac
20 % uhoriek inej ako deklarovanej dlzky alebo dekla-
rovaného priemeru.

(7) Sterilizovany hrasok moéze mat najviac 20 %
hmot. inej ako deklarovanej velkosti; nalev moze byt
mierne zakaleny sedimentom z vylucenych Skrobov
a bielkovin.

(8) Sterilizované fazulové struky moézu obsahovat
najviac 5 % hmot. strukov s vlaknitymi ¢astami z od-
kvapkaného podielu; nalev moze byt mierne zakaleny
sedimentom z vyltiicenych Skrobov a bielkovin.

(9) Drobna plodova sterilizovana zelenina méze ob-
sahovat najviac 1 % hmot. zvyskov listov a stopiek z od-
kvapkaného podielu; to sa nevztahuje na vyrobky so
stopkami.

(10) Ak je charakteristickou vlastnostou vyrobku zo
zeleniny palivost, musi sa to uviest v nazve vyrobku
alebo v oznaceni vyrobku v blizkosti jeho nazvu.

(11) V oznaceni zloZenia zeleniny v soli sa musi
uviest mnozstvo soli v percentach.

Cerstvé jedlé huby a vyrobky z nich

§6

Poziadavky na cerstvé jedlé huby

(1) Cerstvé volne rastuce jedlé huby a cerstvé pesto-
vané jedlé huby musia byt zdravé, pevnej konzistencie,
dobre a nasucho oc¢istené, neumyté, bez primesi, necéis-
tot a plodnic inych druhov hub; mézu byt len mierne
perforované a napadnuté larvami hmyzu a ich plodnice
mozu byt poskodené. Cerstvé jedlé huby nesmu byt
prestarnuté, plesnivé, zaparené ani mokré; rezu sa naj-
viac jednym pozdiznym rezom tak, aby sa neoddelil klo-
buik od hlubika.

(2) Cerstvé jedlé huby okrem pestovanych Sampino-
nov®) mozu obsahovat pri uvadzani na trh najviac 1 %
hmot. mineralnych necistét a organickych necistot
rastlinného pévodu.

(3) Datum spotreby cerstvych jedlych hub moéze byt
najviac tri dni odo dna ich zberu, ak ide o ¢erstvé volne

2) Priloha I éast A vykonavacieho nariadenia Komisie (EU) €. 543/2011 zo 7. juna 2011, ktorym sa ustanovuju podrobné pravidla uplatnovania
nariadenia Rady (ES) ¢. 1234/2007, pokial'ide o sektory ovocia a zeleniny a spracovaného ovocia a zeleniny (U.v. EUL 157, 15. 6. 2011).
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rastuce jedlé huby, a najviac pat dni odo dna ich zberu,
ak ide o ¢erstvé pestované jedlé huby.

(4) Na trh mozno uvadzat len volne rastuce jedlé
huby uvedené v prilohe ¢. 1 ¢asti A. Na trh mozno uva-
dzat len pestované jedlé huby uvedené v prilohe ¢. 1
Casti B.

(5) Cerstvé jedlé huby sa musia ukladat volne podla
druhu a zatriedenia do vzdu$nych, celistvych, pev-
nych, suchych a nezapachajucich obalov.

(6) Cerstvé jedlé huby sa musia prepravovat a skla-
dovat pri teplote od 0 °C do 10 °C, ktora nekolise, a so
zabezpecenim dostatocného vetrania, aby nedosSlo
k ich zapareniu.

(7) Strmulka inovatova (Clitocybe nebularis) a pod-
pnovka obyc¢ajna (Armillaria mellea) musia mat v ozna-
¢eni uvedenu tuto informaciu o vhodnom spracovani
pred konzumaciou: ,na konzumaciu len po prevareni
20 minut a vyliati vody pouzitej na varenie®.

§7
Poziadavky na vyrobky z jedlych z hub

(1) Sterilizované vyrobky z jedlych hub sa musia vy-
rabat z ¢erstvych jedlych hub, solenych jedlych hub
alebo mrazenych jedlych hub len termosterilizaciou.

(2) Sterilizované vyrobky z jedlych hub sa mo6zu vyra-
bat v réznych druhoch nalevov alebo bez nalevu vo
vlastnej stave.

(3) Na vyrobu susenych hub mozno pouzit len cer-
stvé jedlé huby.

(4) Susené huby mozno vyrabat a uvadzat na trh ako
suSené huby jedného druhu a zmes suSenych hub.

(5) Susené huby moézu mat najviac 14 % hmot. vlh-
kosti a najviac 2 % hmot. mineralnych necistot.

(6) Osobitné poziadavky na suSené huby a ich zmesi
st uvedené v prilohe ¢. 2.

(7) Hubovy extrakt, hubovy koncentrat a suSeny hu-
bovy koncentrat sa musi vyrabat z celych ¢éerstvych
jedlych hub alebo z ich ¢asti lisovanim alebo vyltithova-
nim; na ich vyrobu sa mo6zu pouzit aj susené huby jed-
ného druhu alebo zmes suSenych hub.

(8) Vnazve vyrobkov z jedlych hiib sa musi uviest na-
zov druhu pouzitych jedlych hub. V nazve vyrobkov zo
zmesi jedlych hub staéi v nazve uviest slova ,zmes jed-
lych huab®. V oznaceni zloZenia zmesi jedlych hub sa
musia uviest druhy jedlych hub, z ktorych sa tato zmes
sklada, v klesajucom poradi.

(9) V nazve alebo v blizkosti nazvu vyrobku z jedlych
hub v naleve sa musi uviest pouzity druh nalevu.

Olejniny, suché Skrupinové
plody a vyrobky z nich

§8

Poziadavky na olejniny

(1) Olejnina je vyzreta, ak je z celkového mnozZstva
zrelych najmenej 95 % semien.

(2) Zmesou olejnin je olejnina, ktora obsahuje menej
ako 85 % hmot. semien jedného druhu zbavenych ne-
Cistot.

(3) Olejnina urena na priamu ludska spotrebu
moze obsahovat najviac 0,01 % hmot. semien blenu
cierneho.

(4) Olejnina musi mat prirodzenu vonu olejnin a ne-
smie mat neziaduci pach olejnin. Chut rozomletych
semien musi byt charakteristicka pre prislusny druh
olejniny, bez cudzich prichuti, nesmie byt horka a ne-
smie mat chut po stuchnutom alebo zoxidovanom
tuku a oleji. Olejnina, ktora sa uvadza na trh na pria-
mu ludsku spotrebu, nesmie byt napadnuta skodca-
mi.

(5) Olejniny sa musia skladovat v suchych skladoch
so zabezpecenym vetranim, bez priameho slnecného
Ziarenia. Teplota pri manipulovani s olejninami moze
byt najviac 30 °C.

(6) Osobitné poziadavky na olejniny st uvedené
v prilohe ¢. 3.

Poziadavky na suché Skrupinové
plody a vyrobky z nich

§9

(1) Nelupané suché skrupinové plody musia spinat
minimalne poziadavky uvedené v osobitnom predpi-
se.?)

(2) Minimalne poziadavky na lapané suché Skrupi-
nové plody su uvedené v prilohe ¢. 4 ¢asti A. Lupané
suché skrupinové plody mozno zaradit do tried kvali-
ty, ak splnaju poziadavky podla prilohy ¢. 4 ¢asti B
acC.

§ 10

(1) Na oznaceni balenych suchych Skrupinovych plo-
dov sa musi uviest informacia o spésobe technologickej
upravy.

(2) V nazve lupanych suchych Skrupinovych plodov
sa musi uviest, zZe ide o lupané suché skrupinové plody
alebo o jadra suchych Skrupinovych plodov.

Zemiaky a vyrobky z nich

§11

Poziadavky na zemiaky a ich oznacovanie

(1) Zemiaky sa musia oznacit
a) nazvom

1. zemiaky konzumné nové alebo zemiaky konzum-

né skoré,

2. zemiaky konzumné neskoreé,
b) nazvom odrody,
¢) farbou duziny, tvarom hluz,
d) slovom ,drobné®, ak ide o drobné zemiaky podla pri-

lohy ¢. 5 tabulky ¢. 1,
e) krajinou pévodu alebo aj oblastou pestovania,
f) varnym typom podla prilohy ¢. 5 tabulky ¢. 3,
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g) dalsimi udajmi podla osobitného predpisu.?)

(2) Zemiaky pri uvadzani na trh musia

a) zodpovedat deklarovanej odrode, pestovatelskej ob-
lasti, byt odrodovo jednotné a spinat poziadavky na
zemiaky podla prilohy ¢. 5,

b) byt rovnakého pévodu, kvality, sfarbenia pokozky
a farby duziny,

¢) byt pevné, ¢isté, zdravé, celé, rastom nepopraskané
a nedeformované, bez vonkajsich a vnutornych po-
Skodeni zhorsujucich ich celkovy vzhlad, neposko-
dené, nezelené, nenaklicené a nezamrznuté,

d) byt bez nadmernej povrchovej vlhkosti a bez cudzej
vone a chuti, hniloby, hnedych Skvin vzniknutych
teplom, Sedych, modrych alebo ¢iernych Skvin pod
Supkou, dutosti a inych vnutornych chyb,

e) byt bez postihnutia chrastavitostou a inymi po-
vrchovymi chybami na viac ako jednej Stvrtine po-
vrchu hluzy a do hibky vacésej ako 5 mm.

(3) Poziadavky na zaradenie zemiakov podla velkosti
sa nevztahuju na dlhoovalne odrody nepravidelného
tvaru. Zemiaky, ktoré presahuju maximalnu velkost
podla prilohy ¢. 5 tabulky ¢. 1, sa m6zu uvadzat na trh
len pod inym nazvom a v baleni, v ktorom rozdiel medzi
najmensou a najvaésou hluzou nie je va¢si ako 30 mm.

(4) Zemiaky mozno uvadzat na trh aj

a) s ¢iastoéne chybajuicou Supkou,

b) so zelenym sfarbenim a svetlymi ohranic¢enymi
miestami, ktoré nepresahuju jednu osminu povrchu
a daju sa pri ¢isteni odstranit,

c) s prasklinami, ktorych hibka nepresiahne 3,5 mm,
akide o zemiaky konzumné nové a 5 mm, ak ide o ze-
miaky konzumné neskoré,

d) s klickami, ktorych velkost nepresiahne 3 mm, ak
ide o zemiaky konzumné neskoré.

(5) Zemiaky sa musia skladovat v priestoroch chra-
nenych pred svetlom a so zabezpecenym prirodzenym
alebo umelym vetranim, ktoré zabranuje ich zapareniu
a zvadnutiu. Zemiaky konzumné neskoré sa pred skla-
dovanim a dalSou manipulaciou musia osusit, musia
mat zacelené poranenia a skladovat sa v chladnych
skladoch, pivniciach alebo zemiakarnach.

(6) Pred balenim do obalov mézu byt zemiaky konzumné
neskoré upravené pranim alebo kefovanim. Obaly, v kto-
rych st zemiaky zabalené pre konecného spotrebitela a tak
uvadzané na trh, musia byt uzatvorené a perforované.

§12

Poziadavky na vyrobky
zo zemiakov a ich oznacovanie

(1) Vyrobky zo zemiakov mozno oznacovat ako
a) oSupané zemiaky,
b) vyrobky z varenych zemiakov,
c) mrazené vyrobky zo zemiakov,
d) suSené vyrobky zo zemiakov,
e) vysmazané vyrobky zo zemiakov.

(2) Osupané zemiaky musia byt zbavené Supky
a ociek, oCistené, oplachnuté studenou pitnou vodou,
bez zapachu, neosliznuté a ich konzistencia musi byt
prirodzene pevna.

(8) Osupané zemiaky moézu obsahovat najviac 2 %
hmot. zelenych zemiakov a najviac 8 % hmot. zemiakov
so zvySkami ociek a Supiek.

(4) Vyrobky zo zemiakov musia mat najmenej 5 %
hmot. zemiakovej suSiny.

(5) Na vyrobu vyrobkov z varenych zemiakov sa mozu
pouzit zemiaky ocistené, nerozvarené, bez zapachu
a chladené. Varené zemiaky, ktoré sa na vyrobu vyrobku
zvarenych zemiakov nepouzija do 24 hodin po ich uvare-
ni, sa ihned musia ochladit na teplotu nizsiu ako 6 °C.

(6) Na vyrobu mrazenych vyrobkov zo zemiakov sa
mozu pouzit zemiaky surové, varené alebo inak tepelne
oSetrené, ocCistené, nerozvarené, bez zapachu a ochladené.

(7) Na vyrobu suSenych vyrobkov zo zemiakov sa
mozu pouzit krajané alebo mleté a surové alebo predva-
rené oSupané zemiaky.

(8) Susené vyrobky zo zemiakov musia mat sypkua
konzistenciu bez vlhkych hrudiek, prijemnu vonu
a vlhkost najviac 13 % hmot.

(9) Vysmazané vyrobky zo zemiakov mozno vyrabat
z oSupanych aj neoSupanych zemiakov. Ak su vy-
smazané vyrobky zo zemiakov alebo polotovary na ich
pripravu vyrobené z neoSupanych zemiakov, surovina
musi byt predtym zbavena oéiek a zelenych cCasti.

(10) Na vysmazanie zemiakov alebo vyrobkov z nich
mozno pouzit jedlé rastlinné oleje a tuky alebo zZivo¢is-
ne oleje a tuky vhodné na vysmazanie s ¢islom kyslosti
najviac 2 mg hydroxidu draselného/g tuku a bodom za-
dymenia najmenej 170 °C.

(11) Na obale oSupanych zemiakov uvadzanych na
trh sa musi uvadzat udaj ,Pred pouzitim oplachnut
studenou pitnou vodou*.

(12) Varené vyrobky zo zemiakov a vysmazané vyrob-
ky zo zemiakov mozno uvadzat na trh chladené, mraze-
né alebo hlbokozmrazené.

Zaverecné ustanovenia

§13

Vyrobky z ovocia a zeleniny, jedlé huby, olejniny a su-
ché Skrupinoveé plody, zemiaky a vyrobky z nich uréené
na lIudsku spotrebu, ktoré splnaju poziadavky podla
predpisov uc¢innych do 31. maja 2014, mozno uvadzat
na trh do vycCerpania zasob.

§ 14
(1) Poziadavky ustanovené touto vyhlaskou sa neup-

latnia na vyrobky, ktoré boli vyrobené alebo uvedené
na trh v niektorom ¢lenskom State Europskej tinie ale-

%) Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 z 25. oktébra 2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebite-
Tom, ktorym sa menia a doplnaja nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a ktorym sa zrusu-
je smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Eurépskeho parlamentu
aRady 2000/ 13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 608/2004 (U.v. EUL 304, 22.11.2011).
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bo v Turecku, alebo boli uvedené na trh v sulade s pra- venskej republiky upravujuca konzumné zemiaky

vom niektorého zo statov Eurépskeho zdruzenia volné- a vyrobky z nich (oznamenie ¢. 439/2005 Z. z.),

ho obchodu, ktoré su sucasne zmluvnou stranou 2. vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej

dohody o Eurépskom hospodarskom priestore. republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
(2) Tato vyhlaska bola prijata v sulade s pravne zaviz- republiky z 9. juna 2005 ¢. 2608/2005-100, ktorym

nym aktom Eurépskej tinie v oblasti technickych noriem sa vydava hlava Potravinoveého kodexu Slovenskej

a technickych predpisov’) a oznac¢ovania potravin.®) republiky upravujuca ovocie, zeleninu, jedlé huby,

§15 olejniny, suché Skrupinové plody a vyrobky z nich
(oznamenie ¢. 649/2006 Z. z.).

Zrusuju sa:
1. vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej

republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej 516
republiky zo 17. januara 2005 ¢. 3390/2004-100,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slo- Tato vyhlaska nadobuda uc¢innost 1. juna 2014.

Lubomir Jahnatek v. r.

%) Smernica Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 98/34/ES z 22. juna 1998 o postupe pri poskytovani informacii v oblasti technickych
noriem a predpisov (Mimoriadne vydanie U. v. EU, kap. 13/zv. 20) v platnom zneni.

%) CI. 19 smernice Eurépskeho parlamentu a Rady 2000/ 13/ES z 20. marca 2000 o aproximéacii pravnych predpisov ¢lenskych statov, ty-
kajucich sa oznacovania, prezentécie a reklamy potravin (U. v. ES L 109, 6. 5. 2000) v platnom zneni.
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Priloha ¢. 1
k vyhlaske ¢. 132/2014 Z. z.

ZOZNAM JEDLYCH HUB, KTORE MOZNO UVADZAT NA TRH

A. Volne rastice jedlé huby

O©WONO O WN -

. Bedla ¢ervenejuca - Macrolepiota rachodes (len mladé plodnice)

. Bedla vysoka — Macrolepiota procera (len mladé plodnice)

. Cirovnica majova - Calocybe gambosa

. Cirovka siva - 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 dutohlubikovy - Boletinus cavipes

. Jelenka poprehybana — Hydnum repandum (mladé plodnice, len na dalsie potravinarske spracovanie)
. Kozak brezovy - Leccinum scabrum

. Kozak hrabovy - Leccinum carpini

. Kozak osikovy - Leccinum rufum (Leccinum aurantiacum)

. Kozak Zltooranzovy — Leccinum versipelle

. Krasnoporovec ovéi - Albatrellus ovinus (mladé plodnice, len na dalsie potravinarske spracovanie)
. Krasnoporovec zrasteny — Albatrellus confluens (mladé plodnice, len na dalsie potravinarske spracovanie)
. Kuriatko bledé - Cantharellus pallens

. Kuriatko jedlé - Cantharellus cibarius

. Lievik trubkovity - 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 obyc¢ajna - Rozites caperata

. Peciarka dvojvytrusna - Agaricus bisporus (len na dalsie potravinarske spracovanie)
. Pec¢iarka obrovska — Agaricus augustus (len na dalsie potravinarske spracovanie)
. Peciarka obycCajna - Agaricus bitorquis (len na dalsie potravinarske spracovanie)

. Pec¢iarka polna - Agaricus campester (len na dalsSie potravinarske spracovanie)

. Peciarka lesna - Agaricus silvaticus (len na dalsie potravinarske spracovanie)

. Peciarka zahradna - Agaricus hortensis (len na dalSie potravinarske spracovanie)
. Podpnovka obyc¢ajna — Armillaria mellea - komplex druhov (len klobuky)

. Pévabnica dvojfarebna - 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 furmosum

. Strmulka inovatova - Clitocybe nebularis (Lepista nebularis) (len mladé plodnice)

. Suchohrib hnedy - Xerocomus badius

. Suchohrib plstnaty - Xerocomus subtomentosus

. Suchohrib zamatovy - Boletellus pruinatus var. luteocarnosus (Xerocomus fragilipes)
. Tanecnica polna - Marasmius oreades

. Tradnik Supinaty - Polyporus squamosus (len mladé plodnice)

. Vatovec obrovsky - Calvatia gigantea (Langermania gigantea) (len mladé plodnice)
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. Pestované jedlé huby

. Sampinén (peciarka) dvojvytrusny (-a) (Agaricus bisporus), vratane hybridov,
. hliva ustricova (Pleurotus ostreatus), vratane hybridov,

. huzevnatec jedly (Sii-take) (Lentinus edodes),

. posSvovec obycajny (Volvariella volvacea),

. Supinovka nameko (Pholiota nameko),

. uchovec bazovy (Judasovo ucho) (Hirneola auricula-judae),

. hluzovka letna (Tuber aestivum), vratane hybridov.

NO Ok N~ W
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Priloha ¢. 2
k vyhlaske ¢. 132/2014 Z. z.

OSOBITNE POZIADAVKY NA SUSENE HUBY A ICH ZMESI

Znak PoZadované vlastnosti a odchylky

Vzhlad platky krajané pozdizne v osi hlibika

Farba zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususeni
Vona zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususSeni, bez

cudzich pachov; pri zmesi jedlych hub vona po
suSenych hubach

Hrubka platkov 2 az 4 mm, 10 % platkov méze mat hrubku az 6 mm
Ulomky platkov najviac 10 % platkov prepadajucich sitom

s velkostou 6k 5 x 5 mm
Platky z klobukov najmenej 20 %

Perforované platky, ktoré maju viac ako 3 otvory na cm? najviac 15 %, pri pestovanych Sampinonoch najviac 5 %

Necistoty prirodného povodu (napr. ihli¢ie, mach, najviac 0,2 %
trava, listy, koéra, konariky)

Platky so stopami po druhotnom napadnuti §kodcami | najviac 0,2 %
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Priloha ¢. 3

k vyhlaske ¢. 132/2014 Z. z.

OSOBITNE POZIADAVKY NA OLEJNINY

1. Semeno maku siateho (Papaver somniferum)
Semeno maku siateho sa pri uvadzani na trh ¢éleni na

a) semeno modrej farby roznych odtienov vratane semien zle vyfarbenych a nevyzretych,

b) semeno bielej farby,
c) zmes semien modrej a bielej farby.

Zle vyfarbené semena maku su semena tmavej az ¢iernej farby, nevyzreté semena maku stt semena hrdzavej farby.

Primesi semena maku siateho st

a) zlomky semien a ¢iastocne alebo tplne rozdrvené semena,

b) naklicené semena,
c) nevyzreté semena.

Organickeé necistoty v semene maku siateho su najmaé casti makovic, makoviny a zlomky listov.

. Maximalne odchylky
Vlastnosti [v % hmot.]
I. trieda II. trieda

Farba 0.2 0.2
- podiel semena inej farby v semene deklarovanej farby ’ ’
Vlhkost 8 10
Primesi a necistoty 5 8
spolu, z toho: 3 4
a) neszreté semena 0.5 1
b) necistoty,
z toho 0 0
- anorganické
- semena mrlika bieleho a laskavca ohnutého 0,5 1

2. Semeno l'anu siateho olejného (Linum usitatissimum)

Organické necistoty v semene lanu siateho olejného su casti stopiek, listov, toboliek, prazdne semena, pripalené
a spalené alebo zaparené semena s hnedastym az celkom poruSenym jadrom.

Vlastnosti Maxi[r‘x: ?,/lon; I;g:.l]l)"lky
Vlhkost 9
Necistoty 2
- z toho anorganické necistoty 0,2
Naklicené a poSkodené semena spolu 2

3. Semeno slnec¢nice roc¢nej (Helianthus annuus)

Organické necistoty v semene slnecénice roénej su casti listov, stopiek, tborov, prazdne polovice semennych su-
piek, prazdne semena, pripalené, spalené alebo zaparené semena so zmenenou farbou semennej Supky a s naruse-

nym hnedastym alebo tmavym jadrom.

Vlastnosti Maxi[r‘x: a‘(x)/lon; n‘:g:.lllﬂky
Vlhkost 8
Necistoty 2
- z toho anorganické necistoty 0,2
Naklicené a poSkodené semena spolu 3
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4. Semeno tekvice obrovskej (Cucurbita maxima) alebo tekvice oby¢éajnej (Cucurbita pepo)

Semeno tekvice podla vlastnosti odrody sa uvadza na trh so semennou Supkou alebo bez semennej Supky. Orga-
nické necistoty v semene tekvice obrovskej alebo tekvice obycajnej st napriklad casti semennej Supky, prazdne se-

mena.
. Maximalne odchylky
Vlastnosti [v % hmot.]
Vlhkost 10
Necistoty 1
- z toho anorganické necistoty 0,2

5. Semeno sezamu indického (Sesamum indicum)

Organické necistoty v semene sezamu indického su napriklad ¢asti semennej Supky.

Maximalne odchylky

Vlastnosti [v % hmot.]
Vlhkost najviac 10
Necistoty 4
- z toho anorganické necistoty 0,2
Naklic¢ené a poSkodené semena spolu 1
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Priloha ¢. 4
k vyhlaske ¢. 132/2014 Z. z.

POZIADAVKY NA LUPANE SUCHE SKRUPINOVE PLODY

A. Miniméalne pozZiadavky na lipané suché Skrupinové plody

Jadra lapanych suchych Skrupinovych plodov su
1. dostatoéne suché, aby sa zachovala ich zdravotna neskodnost,
2. zdravé, nie su napadnuté hnilobou ani poSkodené tak, Zze st nevhodné na spotrebu,
3. pevne,
4. dostato¢ne vyvinuté, nie vysusSené ani scvrknuté,
5. neporusené, ak ide o celé jadra; mierne povrchové poskodenie alebo velmi drobné ryhy sa nepovazuju za chybu,
6. Cisté, bez necistot plodov a zvySkov Skrupiny,
7. bez hmyzu alebo roztocov v akomkolvek stadiu ich vyvoja,
8. bez poskodenia spésobeného Skodcami,
9. bez zatuchnutosti,
10. bez plesne,
11. bez mimoriadnej vonkajsej vlhkosti,
12. bez cudzej vone alebo chuti.

Lupané suché Skrupinové plody su v stave, ktory umoznuje manipulaciu s nimi bez nepriaznivého ovplyvnenia ich
bezpecénosti, a po ich doprave na miesto uréenia si1 v nezmenenom stave.

Obsah vlhkosti lapanych suchych Skrupinovych plodov je najviac
a) v neprazenych jadrach

1. vlasskych orechov 5 % hmot.,
2. lieskovcov 6 % hmot.,
3. mandli 6,5 % hmot.,
4. pistacii 6.5 % hmot.,
5. kesu orechov 7 % hmot.,
6. brazilskych paraorechov 6.5 % hmot.,
7. dekortikovanych piniovych orechov 6 % hmot.,
8. makadamovych orechov 2 % hmot.,
b) v prazenych jadrach
1. arasidov 5 % hmot.,
2. kesSu orechov 3 % hmot.,
3. pistacii 4 % hmot.

B. Poziadavky na zaradenie lapanych suchych Skrupinovych plodov do tried kvality

Lapané suché skrupinové plody mozno zaradit do tried kvality podla velkosti urcenej napriklad prieénym prieme-
rom alebo pozdlZnym priemerom, alebo po¢tom plodov v urcitej hmotnosti.

Extra trieda

Jadra v tejto triede s mimoriadnej kvality charakteristické pre odrodu alebo sposob technologickej upravy, bez
poskodeni okrem malych povrchovych poskodeni, ktoré nemaju vplyv na celkovy vzhlad jadier, ich kvalitu, trvanli-
vost a technologicku a obchodnu upravu v obale.

I. trieda

Jadra suchych skrupinovych plodov v tejto triede st dobrej kvality, charakteristické pre odrodu alebo sposob
technologickej ipravy, s malymi poSkodeniami tvaru a farby, ktoré nemajua vplyv na celkovy vzhlad jadier, ich kvali-
tu, trvanlivost a technologickti a obchodnu upravu v obale.
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II. trieda

Jadra suchych skrupinovych plodov v tejto triede nespinaji poziadavky na zac¢lenenie do extra triedy a I. triedy,
ale zachovavaju si zakladné charakteristiky, ¢o sa tyka celkového vzhladu, kvality, trvanlivosti a technologickej a ob-
chodnej upravy v obale.

C. Osobitné poziadavky na kvalitu lipanych suchych Skrupinovych plodov a maximalne odchylky od minimalnych
poziadaviek

Jadra vlasSskych orechov (Juglans regia)

Farba semennej Supky vlasského orecha je svetlozlata, svetlohneda a tmavohneda, nie ¢ierna. Farba jadra na lome je
biela alebo so svetloZltym odtiennom.

Maximalne odchylky
Chyby a poskodenia [v % hmot.]
Extra trieda I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia spolu, 4 6 8

z toho

- primesi ¢asti Skrupin alebo necistot plodov 0,1 0,1 0.1
Jadra tmavsej farby 8 9 10
Zbrusenie polovic jadier 10* 10** -

* najviac na 10 % povrchu
** najviac na 20 % povrchu

Jadra lieskovcov (Corylus avellana)
Jadra lieskovcov su gulatého az pretiahnutého tvaru, vyrovnanej velkosti a celistvé.

Farba semennej Supky lieskovcov je hneda, jadra su na lome biele s nazltnutym odtienom.

Maximalne odchylky
Chyby a poskodenia [v % hmot.]
Extra trieda I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia spolu 5 12 16
z toho
- nevyvinuté, zoschnuté, vysusSene,

skvrnité alebo zozltnuté jadra 2 4 8
- mechanicky poskodené jadra

a kusy jadier 2 8 10
- nevylupané plody, ¢asti Skrupiny

alebo semennej Supky, prach

a cudzie castice 0,25 0,25 0,25
Zdvojené jadra 2 5 8

Pistacie (Pistacia vera)
Pistacie mozno triedit podla farby.
Zelena

Vnutorny pozdizny rez jadra pistacii zelenej farby je zelenej alebo tmavozelenej farby; najviac 25 % z poctu jadier
moze mat rez bledozelenej alebo Zltej farby.

Ruzova

Vnutorny pozdizny rez jadra pistacii ruzovej farby je bledozelenej farby; najviac 30 % z poctu jadier moze mat rez
Zltej farby.
Z1ta

Vnutorny pozdizny rez jadra pistacii zltej farby je Zltej farby; najviac 25 % z po¢tu jadier moze mat rez zelenej alebo
bledozelenej farby.
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ZmiesSana farba

Pistacie zmieSanej farby st1 zmesou jadier, ktoré prekracuju vyssie uvedené odchylky farieb rezu jadra.

Chyby a posSkodenia

Maximalne odchylky
[v % hmot.]

Olupané jadra Jadra
Extra trieda Extra trieda I. trieda II. trieda

Odchylky a poskodenia spolu 8 8 10 15
z toho
- nedostatoéne vyvinuté jadra 0 1.5 1,5 2,0
- scvrknuté jadra 6 4 4 5

- z toho tmavé jadra 3 - - -
- polamané jadra’ 5 1 2 4
- cudzie primesi 0 0,1 0,1 0,2
- polovice jadier 1 2 3
Polovice jadier 20 - - -

* olupané polovice jadier sa nepovazuju za polamané

KeSu orechy (Anacardium occidentale)

1. Jadra kesu orechov su krehké, rozkovitého alebo oblickovitého tvaru.

2. Farba jadier keSu orechov je v

a) extra triede biela, svetlokrémova alebo Sedobiela; na lome s nazltnutym odtiennom,

b) 1. triede svetlohneda, krémova, svetlosiva alebo zZlta,

¢) II. triede svetlohneda, hneda alebo jantarova; jadra mozu mat farebné alebo ¢ierne bodky alebo §kvrny.
3. Vona a chut jadier keSu orechov je sladkasta alebo mierne horka.

Maximalne odchylky
Chyby a poskodenia [v % hmot.]
Extra trieda I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia spolu 8 11 14
z toho
— povrchovo poskodené jadra 1
- scvrknuté, zvrastené alebo deformované jadra
- jadra s farbou zodpovedajucou nizsej triede 5 7.5 -
- jadra s hnedymi alebo ¢iernymi bodkami alebo

Skvrnami 0,5 0,5 -
- jadra so zvySkami osemenia 1 1 5
Necistoty 0,05 0,05 0,05
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Jadra sladkych mandli (Prunus amygdalus, syn. Prunus dulcis)

Jadra sladkych mandli su sladké, bez povrchovych chyb a chyb vo sfarbeni.

Chyby a poSkodenia

Maximalne odchylky

[v % hmot.]

Extra trieda I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia spolu 5 10 15
z toho
- jadra s glejotokom, hnedymi Skvrnami, povrchovymi

chybami alebo chybami sfarbenia 2 3 6
- horké jadra 1 3 4
- scvrknuté, vyschnuté a nedostatoéne vyvinuté jadra 1 2 4
- zlomky jadier, prasknuté jadra a polovice jadier 1 3 5
- kusky jadier 1 1 3
- jadra v Skrupine, ¢asti Skrupin alebo semennych Supiek,

prach a necistoty plodov 0,15 0,25 0.25
Odreté a otléené jadra 10 15
Zdvojené jadra 15 20
- v baleni oznaéenom slovami ,bez zdvojenych jadier* 3 3*

* Ak je na obale s jadrami II. triedy kvality uvedené ,so zdvojenymi jadrami“ obmedzenie sa neuplatnuje.

Dekortikované olapané jadra piniovych orieSkov (Pinus pinea, Pinus koraiensis)

Jadra piniovych orieskov su1 zbavené Skrupiny aj semennej Supky, bez znakov klicenia, kefované a prané. Ak sua
triedené podla velkosti, maximalna odchylka od deklarovanej velkosti je 20 % hmot.

Chyby a poSkodenia

[v % hmot.]

Maximalne odchylky

Extra trieda I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia 5 10 15
spolu,
z toho
- nedostatoc¢ne vyvinute,

nadmerne vysusené 1 3 5

alebo zoschnuté jadra
- jadra so znakmi klicenia 1 2 4
- zlomky a kusky jadier,

polamané alebo

splostené jadra 3 6 10
- jadra s povrchovymi

chybami alebo stopami

semennej Supky 2 4 6
- necistoty, Skrupiny,

osemenie, prach 0.2 0.3 0.5
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Jadra makadamovych orechov (Macadamia integrifolia, Macadamia tetraphylla, Macadamia ternifolia)

Maximalne odchylky
Chyby a poskodenia [v % hmot.]
I. trieda II. trieda

Chyby a poskodenia spolu, 7 10

z toho

- nedostatoéne vyvinuté alebo scvrknuté jadra 3 5

- necistoty, §krupiny, prach 0,25 0,25
Jadra inej nez deklarovanej velkosti 7 7
Jadra inej nez deklarovanej odrody alebo tipravy 10 10
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Priloha ¢. 5
k vyhlaske ¢. 132/2014 Z. z.

POZIADAVKY NA ZEMIAKY

Tabulka €. 1: PoZziadavky na zemiaky podla prieéneho priemeru

Zemiaky konzumné Prieé?ig:iiemer
nove najmenej 25 najviac 75
neskoré najmenej 35 najviac 75
drobné najmenej 18 najviac 35

Ak ide o balenie zemiakov s hmotnostou mensou ako 5 kg, rozdiel medzi najmensim a najva¢sim prieénym priemerom
hluz nepresahuje 35 mm.

Tabulka ¢. 2: Maximéalne odchylky od poZiadaviek na zemiaky, od odrodovej jednotnosti, jednotnosti vo velkosti
a obsahu necistot

Odchylka Zemiak{z xﬁf::tl,r]lé nové Zemiaky[‘l’n(::/zlzhl.:::::::fﬁi neskoré

Odchylky spolu 4 8
- z toho zemiaky s mokrou hnilobou alebo

so suchou hnilobou 2 1
Primes cudzich odrod 2 2
Primes hluz inej nez deklarovanej velkosti 5 5
Cudzie primesi a necistoty zemiakov spolu 1 2
- z toho prilepenej zeminy 1 1

Tabulka ¢. 3: Varné typy zemiakov podla ich vlastnosti

Varny

Konzistencia Pouzitie
typ

A pevna, lojovita, jemnej az stredne jemnej Struktury, na pripravu Salatov,
nerozvarava, velmi slabo az slabo mucénata ako samostatna priloha jedla

B polopevna, polomucnata jemnej aZ hrubsej Struktuary, ako samostatna priloha jedla
primerane vlhka az suchs§ia

C mucnata, stredne rozvarava, polohrubej Struktary, stredne |ako priloha jedla, na vyrobu vyrobkov zo
vlhka az sucha zemiakov, napriklad kasa alebo

zemiakové cesto




