326

326
VYHLASKA
Ministerstva zemédélstvi
ze dne 30. srpna 2001,

kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zdkona €. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu,
ve znéni pozdéjSich predpisl, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zzivo€ichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni zakona ¢. 306/2000 Sb. a zakona &. 119/2000 Sb.,
(dale jen "zakon") pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zZivo€ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich:

ODDIL 1
MASO

§ 1

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) masem vsechny Casti zvifat ur€ené k vyzivé Iid|’,1) 0 jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho pFedpisuz)
a nebyly oSetieny jinak nez chladem nebo mrazem, v€etné masa vakuové baleného nebo masa baleného v ochranné atmosféfe,

b) jateCné upravenym télem produkt ziskany porazkou jate¢nych zviFat3) a upraveny k veterinarnimu vyéetFem’,z)
vysekovym masem rozbourané vysekové upravené ¢asti tél jatecnych zvirat ur€ené k uvadéni do obéhu,
hovézim masem maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy,

teletem téla zvifat bez ohledu na pohlavi s piejimaci hmotnosti do 150 kg a ve véku nad 2 tydny,

f) mladym skotem zvifata samciho i samiCiho pohlavi s pfejimaci zivou hmotnosti vy$Si nez 150 kg a ve véku do 12 mésicl
vcetné,

g) mladym bykem nekastrovana zvifata samc&iho pohlavi starsi nez 12 mésicu a do 24 mésicl véetné,

h) bykem nekastrovana zvifata sam¢iho pohlavi starSi nez 24 mésicf,

i) volkem kastrovana zvifata sam¢iho pohlavi star$i nez 12 mésicf,

j) jalovici neotelena zvifata sami¢iho pohlavi starSi nez 12 mésicd,

k) kravou zvifata sami¢iho pohlavi, ktera se jiz otelila,

I) telecim masem maso telat,

m) vepfovym masem maso prasat,

n) skopovym masem maso ovci,

0) jehné¢im masem maso jehnat ve véku nejvyse 12 mésicli nebo s hmotnosti jate€né upraveného téla do 13 kg,
p) kozim masem maso koz,

r) kiizle€im masem maso kuzlat ve stafi nejvySe 5 mésicu,

s) kofiskym masem maso koni,

t) hfibécim masem maso hfibat ve stafi nejvySe 18 mésicu,

u) dribezim masem maso drubeze,

v) kufecim masem maso kurat ve stafi nejvyse 3 mésici,

w) krali€im masem maso kralikd,

~— — ~— —

c
d
e

X) zvéfinou maso zvéfe"') Zijici ve volné pfirodé nebo ve farmovém chovu,

y) droby pozivatelné vnitfnosti a ¢asti tél jateCnych zviFat,1) které byly oddéleny z jatecného téla pfi opracovani do jate¢né upravy,
z) kostmi kosti ziskané bouranim jatec¢né upravenych tél,

aa) krvi krev ziskana pfi porazce jate€nych zvifat schvalenym technologickym postupem,z)
bb) syrovym sadlem nebo lojem tukova tkan ziskana pfi opracovani tél jateCnych zvifat nebo pfi bourani masa,

cc) mletym masem mechanicky zrnény produkt vyrobeny podle zvlastniho pravniho pfedpisu.z)

§2

Clenéni na druhy a skupiny

(1) Clenéni na druhy a skupiny je u masa, s vyjimkou nedélené dribeze a déleného driibeziho masa, uvedeno v pfiloze &. 1
tabulce 1.

(2) Clenéni na druhy, skupiny a jejich charakteristika je
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a) u nedélené drubeze uvedeno v pfiloze €. 1 tabulce 2,
b) u déleného drlibeziho masa uvedeno v pfiloze €. 1 tabulce 3.

§3

Oznacovani

(1) Kromé udaju uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim pFedpises) se oznaci

a) maso nazvem skupiny podle pfilohy €. 1 tabulky 1 a dale Zivo¢iSnym druhem, bez ohledu na pohlavi, podle § 1 pism. I) az t), v)
a w); maso ostatnich zvifat nazvem Zivoc&iSného druhu,

b) vysekové maso trznim druhem uvedenym v pfislusné technické normé,s)

c) vysekové maso, nedélena driibez a délené dribezi maso balené, kralici a zvéfina délena a balena, droby, kosti, krev, syrovy
fuk a balené mleté maso, pokud nebyly zmrazeny, datem pouzitelnosti,

d) droby nazvem zivocisného druhu zvifete, ze kterého pochazeji, a nazvem organu nebo ¢asti téla,

€) nedélena drubez slovy "tfida jakosti A" nebo "tfida jakosti B" a dale nazvem druhu a skupiny podle pfilohy €. 1 tabulky 2,

f) délené drlibezi maso nazvem druhu a skupiny podle pfilohy €. 1 tabulky 3 a dale slovy

1. "bez kuze", je-li délené dribezi maso uvadéno do obéhu bez kize, nebo

2. "bez kosti", je-li délené dribezi maso uvadéno do obéhu vykosténé, nebo

3. "bez kosti a kuze", je-li délené drlibezi maso uvadéno do obéhu vykosténé a bez kuze,

g) zvéfina nazvem jelen, danék, srnec, muflon, prase divoké, zajic, bazant, koroptev, nebo kachna divoka podle pfislusného
zivociSného druhu; u délené zvéfiny i Casti jateEného téla. Dale se uvede, zda se jedna o zvéfinu pochazejici z farmového chovu,
h) mleté maso balené maximalnim obsahem tuku v hmotnostnich procentech, hmotnostnimi procenty jednotlivych druht pouzitych
mas.

(2) Hovézi maso balené, zabalené i nebalené se pfi uvadéni do obéhu, kromé udaji uvedenych v odstavci 1, dale oznadi

a) slovy "mlady skot", "mlady byk", "byk", "volek", "jalovice" nebo "krava",

b) registracnim &islem zvifete,

c) Cislem schvaleni jatek a Cislem schvaleni bourarny,

d) evidenénim ¢islem posledniho chovu,

e) datem porazky,

f) ndzvem zemé, kde se zvife narodilo, kde bylo vykrmeno a kde bylo porazeno. V pfipadé, Zze nazev zemé je ve vSech pfipadech
totozny, mohou se Udaje uvést slovy "Plivod:" a dale se doplni nazev zeme,

g) u hovéziho masa pochazejiciho z byka, volka nebo kravy stafim zvifete v mésicich,

takovym zplGsobem, aby byla zaji$téna prokazatelna vazba tohoto oznaceni s pravodnim listem skotu.7)

(3) V pripadé, ze je hovézi maso oznaceno jako maso vysetfené na spongiformni encefalopatii skotu (BSE),Z) musi byt soucasti
tohoto oznaceni nazev akreditované laboratore, ktera vySetfeni provedla, a Cislo protokolu o laboratornim vySetfeni na
spongiformni encefalopatii skotu (BSE).

§4
Pozadavky na jakost
(1) Ctvrtg, pllky, popfipadé jateéné upravena téla nesmi byt znedisténa nebo smyslové narusena.

(2) Jate€né upravené télo

a) musi byt bez zafezu, vpich(, krevnich podlitin, otlak(l, odfenin a pohmozdénin,

b) nesmi obsahovat zbytky srazené krve, kostni tfist, tlomky kosti a zlomené kosti, zbytky rohovinové vystelky, kiizi s vyjimkou
drubeze, zvéfiny po dobu zrani masa a oparené veprové kuize,

¢) musi byt bez zbytku plstniho sadla, ¢asti loje, chlupu, zbytk( vnitfnosti s vyjimkou ledvin u driibeze, skopcl, koz, kizlat, jehfat
a telat,

d) nesmi vykazovat znamky dehydratace a Zluknuti tuku,

e) dribeze mUze mit zbytky plic, vnitini plstni sadlo, ojedinélé zbytky vlasového pefi. Slepice a vodni driibez mdze navic mit na
prsou, stehnech, krku, zadni ¢asti téla a kfidlech pfitomna mala pirka a zbytky per.

(3) U &tvrti a pulek jate€né upravenych tél musi byt odstranéna micha.
(4) Miécné zlazy a mlééné bradavky musi byt odstranény.
(5) Otisky razitek z masa, které bylo oznaceno jako poZivateIné,Z) se odstrani bezprostfedné pred prodejem spotfebiteli.

(6) Nedéleny kralik se uvadi do obéhu staZzeny a kuchany.
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(7) Nedélena drubez se uvadi do obéhu kuchana bez hlavy a béhaka.

(8) Nedeélena drlibez se zaradi do tfidy jakosti A nebo tfidy jakosti B. Pozadavky na tfidy jakosti A a B jsou uvedeny v pfiloze ¢. 2
tabulce 1.

§5
Technologické pozadavky

(1) Po porazce musi byt maso zchlazeno zplisobem stanovenym ve zvlastnim pravnim pfedpise.z)

(2) Technologické pozadavky na zmrazena nedélena kurata, chlazena nedélena kurata a krlty a na nékteré skupiny déleného
dribeziho masa jsou uvedeny v pfiloze €. 3 tabulkach 1 a 2.

(3) Kontrola mnozstvi absorbované vody u nedélenych kufat a krdt v procesu chlazeni nebo kontrola mnozstvi vody uvolnéné ze
zmrazenych kufat rozmrazovanim se provadi podle pfislusnych technickych norem. Kontrolu je nutno provadét na jatkach
pravidelné jednou za osm hodin. U zmrazenych kufat, vystavenych v prabéhu chlazeni Gc¢ink(im latek majicich za nasledek
zvysSenou absorpci vody, nelze provést kontrolu mnozstvi vody uvolnéné rozmrazovanim, ale je nutno stanovit celkové mnozstvi
vody chemicky, a to zpisobem uvedenym v technickych normach. Vysledky kontrol se zaznamenaji a zaznam se uchova po dobu
jednoho roku.

(4) Kontrola poméru obsahu vody (W) k obsahu bilkovin (RP) u déleného dribeziho masa se provadi zplisobem uvedenym v
technickych normach jedenkrat za 3 mésice. V pfipadég, Ze vysledky kontrol po dobu 1 roku nepfekracuji hodnoty uvedené v
pfiloze €. 3 tabulce 2, mlze se Cetnost kontrol snizit na jedenkrat za 6 mésicl. Vysledky kontrol se zaznamenaji a zaznam se
uchova po dobu 1 roku.

(5) S masem se nesmi provadét jakékoli Ukony vedouci k obnoveni zdani jeho Eerstvosti.

§6
Uvadéni do obéhu
(1) Maso musi byt ulozeno oddélené od ostatnich potravin.

(2) Uprava masa (bourani, porcovani, baleni) a manipulace s masem musi probihat po dobu z technologického hlediska nezbytné
nutnou a teplota prostfedi nesmi byt vy$si nez plus 12 °C.

(3) Zmrazené vysekové maso a zmrazené droby se uvadi do obéhu pouze balené a za podminek stanovenych zvlastnim pravnim
pFedpisem.S)

(4) Ustanoveni odstavce 3 se nevztahuje na hovézi ¢tvrté, veprové predky, tele stazené vcelku bez hlavy a teleci pulky bez hlavy.
(5) Nedélena driibez se uvadi do obéhu s kzi a bez drobu nebo s droby, které jsou vioZzeny do téIni dutiny v samostatném obalu.
(6) Délené drubezi maso se uvadi do obé&hu s kuzZi nebo bez kGiZze a s kosti nebo bez kosti.

(7) Husi nebo kachni jatra pochazejici z kusu, u kterych dochazi v zavislosti na krmeni k pfetu¢néni a zvétSeni bunék jater, musi
kachni jatra vazit minimalné 300 g a husi jatra minimalné 400 g &isté hmotnosti a musi mit jednotnou barvu.

§7

Skladovani

(1) P¥i skladovani masa plati podminky stanovené zvlastnim pravnim pfedpisemz) a maso musi byt chranéno pred pfimym
sluneénim zafenim.

(2) V jednom skladovacim prostoru nesmi byt spole¢né

a) nebalena drubez a ostatni skupiny nebaleného masa,
b) nebalené maso a nebalené masné vyrobky.

§8

Preprava

(1) Maso musi byt pfepravovano za podminek stanovenych zvlastnim pravnim pFedpisem.z)
(2) V jednom pfepravnim obalu nesmi byt spoleéné

a) nebalené maso a nebalené masné vyrobky,
b) drlibezZ a ostatni skupiny mas,
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c) dribez a masné vyrobky.

(3) Nebalené maso a masné vyrobky mohou byt pfepravovany spole¢né v jednom dopravnim prostfedku pouze za predpokladu,
ze jsou uloZeny oddélené v samostatnych pevnych pfepravnich obalech; nebalené maso musi byt pfitom uloZeno v nepropustném
pevném pfepravnim obalu.

§9
Prodej
(1) P¥i prodeji masa plati stejné pozadavky jako pro skladovani podle § 7 a pfepravu podle § 8.

(2) Nebalené maso musi byt prodavano v takové podobé, aby umoznovalo identifikaci trzniho druhu nebo &asti téla jateéného
zvifete.

(3) Mleté nebo krajené maso musi byt pfipravovano jen pfed spotrebitelem, pokud se nejedna o mleté nebo krajené maso balené.

ODDIL 2
MASNE VYROBKY

§10
Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) masnym vyrobkem technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako pfevazujici zakladni surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti

bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho pl"edpisu,z)

b) tepelné opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého bylo ve vSech €astech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

c) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem vyrobek uréeny k pfimé spotfebé bez dalSi Upravy, u néhoz neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku,

d) trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného
Ucinku odpovidajiciho plsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim
nebo suSenim za definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodnotou ay (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni
doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem vyrobek tepelné neopracovany uréeny k pfimé spotfebé, u kterého v pribéhu
fermentace, zrani, suSeni, popfipadé uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou ay (max.) = 0,93,
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

f) masnym polotovarem tepelné neopracované nebo ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo smési mas, pfidatnych a
pomocnych latek, popfipadé dalSich surovin a latek uréenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynskeé upravé; za masny
polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s pfidavkem jedlé soli vy$Sim nez 1 %,

g) technologickym obalem obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku a ktery obvykle ztstava jeho soucasti,

h) vloZzkou krajena nebo zrnéna ¢ast dila,

i) technologickym opracovanim jakakoliv Uprava masa mimo pouziti chladu,

j) konzervou vyrobek neprodySné uzavieny v obalu, sterilovany za podminek stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisemz) tak,
aby byla zaru¢ena obchodni sterilita,g)

k) polokonzervou vyrobek neprodySné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisem,
I) istou svalovou bilkovinou bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin rostlinného plvodu.

2)

§11
Clenéni na druhy a skupiny
Clenéni na druhy a skupiny je uvedeno v piiloze &. 4 tabulce 1.

§12
Oznacovani

(1) Kromé udaju uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim pfedpise5) se u balenych masnych vyrobk( oznadi

a) nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobku tvofenych jednim svalem nebo svalovou skupinou,
popfipadé pfipojenymi kostmi,

b) datum pouzitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobk.

(2) Na masné vyrobky v technologickych obalech se pohlizi jako na potraviny nebalené.

(3) Oznaceni masa podle zivociSného druhu zvifat v nazvu masného vyrobku Ize pouzit jen tehdy, obsahuje-li masny vyrobek vice
nez 50 % hmotnostnich uvedeného masa z celkového obsahu masa.
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(4) Sunky vyrobené z jiného masa, neZ je svalovina veprové kyty, musi byt v nazvu oznageny Zivo&isnym druhem a &asti
jate¢ného téla, ze kterého pochazi.

(5) Masné vyrobky se oznadi nazvem druhu a skupiny podle pfilohy &. 4 tabulky 1.

§13
Pozadavky na jakost
(1) P¥i nakrojeni masnych vyrobkd nesmi u nich dochazet k uvolfiovani vody nebo tuku. Vlozka masného vyrobku nesmi
vypadavat z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvofi soucast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nakroji
nesmi byt nezpracované Casti, shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku.

(2) Povrch masnych vyrobku nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé
druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani jinak naruseny.

(3) V pfipadé, ze je masny vyrobek oznacen nazvem vyrobku podle pfilohy €. 4 tabulky 2, musi splfiovat pozadavky uvedené v
pfiloze €. 4 tabulce 2 pro tyto jednotlivé masné vyrobky.

(4) V pfipadé, ze je masny vyrobek oznacen nazvem "Sunka", musi byt oznacen tfidou jakosti podle prilohy €. 4 tabulky 2.

§14
Technologické pozadavky
(1) U tepelné opracovanych masnych vyrobk( musi byt tepelné opracovan cely vyrobek tak, aby bylo zajist€no dostate¢né tepelné
opracovani vSech sloZek vyrobku.

(2) Nebalené masné vyrobky bez technologického obalu, které nejsou uréeny k dalSimu tepelnému opracovani pfed pouzitim,
zejména vafena nebo uzena masa, musi byt pfed vlozenim do pfepravnich oball s nepropustnym dnem chranény jednotlivé nebo
spole¢né obalem, ktery neni urCeny pro spotfebitele.

(3) Tepelné neopracované masné vyrobky sméji byt vyrabény jen ze surovin a za podminek, které odpovidaji pozadavkim
stanovenym zvlastnim pravnim pfedpisem.z)

(4) Masné vyrobky po ukon&eni tepelného opracovani musi byt zchlazeny na skladovaci teplotu stanovenou zvlastnim pravnim
pl"edpisem.z)

(5) S masnymi vyrobky se nesméji provadét jakékoliv ikony vedouci k obnoveni zdani jejich Cerstvosti.
(6) Podrobnosti o technologickych pozadavcich na jednotlivé skupiny masnych vyrobku jsou uvedeny v pfiloze €. 5.

(7) Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena z vepfové kyty, u tfidy nejvyssi jakosti a tfidy vybérové z veprové kyty
celosvalové, u tfidy standardni a tfidy konzumni mlze byt pouzita vepfova kyta zrnéna.

§ 15
Uvadéni do obéhu

(1) Pfi uvadéni masnych vyrobk( do obéhu plati teploty stanovené zvlastnim pravnim pFedpisem.z)

(2) Nebalené nakrajené masné vyrobky musi byt prodany v den jejich nakrajeni.

(3) Zabaleny nakrajeny masny vyrobek musi byt bezprostfedné po zabaleni oznacen datem zabaleni a musi byt prodan nejpozdg;ji
v den nasledujici po dni zabaleni.

(4) Masné vyrobky s pokryvem kofeni nebo s jinou nestabilni povrchovou Upravou se uvadéji do ob&hu balené nebo zabalené, s
vyjimkou prodeje a nabizeni k prodeji spotiebiteli.

§ 16

Skladovani
(1) P¥i skladovani masnych vyrobku plati podminky stanovené zvlastnim pravnim pFedpisem.z)

(2) Nebalené trvanlivé masné vyrobky se skladuji v temnych, chladnych, suchych prostorach, pfi mirném proudéni ¢erstvého
vzduchu a rozvésené.

§ 17
Preprava

(1) Masné vyrobky se pfepravuiji pfi teplotach stanovenych zvlastnim pravnim pFedpisem.z)
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(2) Nebalené masné vyrobky v technologickych obalech se pfepravuji volné loZzené v pfepravnich obalech s nepropustnym dnem,
chranény pred deformaci a znedisténim.

ODDIL 3

RYBY, OSTATNi VODNIi ZIVOGICHOVE
A VYROBKY Z NICH

§18
Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) rybami a ostatnimi vodnimi zivocichy ryby a ostatni vodni Zivogichové vyuzitelni pro lidskou vyiivu,z)
b) Cerstvymi rybami a ostatnimi vodnimi zivo€ichy ryby a ostatni vodni zivo€ichové neupravené nebo upravené ¢isténim,
kuchanim nebo délenim, zchlazené tak, aby nedoslo ke zmrznuti svaloviny,
¢) zmrazenymi rybami a ostatnimi vodnimi zZivo€ichy ryby a ostatni vodni ZivoCichové, ktefi prosli procesem zmrazovéni,S)
d) vyrobky z ryb a ostatnich vodnich Zivogichl vyrobky, které byly podrobeny chemickému nebo fyzikalnimu procesu, zejména
uzeni, marinovani, soleni, zmrazeni nebo suseni,

€) rybim polotovarem tepelné neopracované nebo &astecné tepelné opracované maso nebo smési mas z ryb nebo vodnich
zivocichu a dalSich surovin, pfidatnych a pomocnych latek a latek uréenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchyriské upravé.

§19
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 6.

§ 20
Oznacovani
(1) Na obalu ryb, ostatnich vodnich Zivocich(l a vyrobk( z nich se kromé Udaji uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim

pl“'edpise5) uvede vedle nazvu druhu, skupiny nebo podskupiny i Zivo€iSny rod nebo druh.

(2) U polokonzerv a vyrobku hermeticky balenych musi byt na obalu uveden udaj o konkrétnich podminkach skladovani; u teplot
se udaj vyjadfi Ciselnymi hodnotami.

(3) Pripustné zaporné hmotnostni odchylky od deklarované hmotnosti jsou uvedeny v pfiloze €. 7.

(4) Na obalu vyrobku musi byt uveden Udaj o tom, Ze pfi zpracovani vyrobku z ryb a ostatnich vodnich zivo&ichd byla pouzita jina
svalovina nez celistva, zejména drcena nebo mélnéna.

(5) Na obalu vyrobkd se kromé udaji uvedenych v odstavci 1 uvede, zda se jedna o ryby kuchané, ¢aste¢né kuchané nebo
nekuchané.

§ 21
Pozadavky na jakost
PozZadavky na jakost jsou uvedeny v pfiloze €. 7.

§ 22
Technologické pozadavky
(1) Ke zpracovani ryb a ostatnich vodnich zivoCichl a vyrobku z nich Ize pouZzit pouze surovinu odpovidajici pozadavkdm

stanovenym zvlastnim pravnim pFedpisem.z)
(2) Dalsi technologické pozadavky jsou uvedeny v pfiloze €. 7.
§ 23
Uvadéni do obéhu

(1) Cerstvé sladkovodni ryby se uvadéji do ob&hu pfi teploté prostfedi od minus 1 °C do plus 5 °C.

(2) Cerstvé moiské ryby a ostatni vodni Zivodichové se skladuji, pfepravuji a nabizeji k prodeiji v tajicim ledu pfi teplot& od minus 1
°C do plus 2 °C.

(3) Nebalené ryby, ostatni vodni Zivo€ichové a vyrobky z nich se nesmi uvadét do obéhu spole¢né s ostatnimi potravinami
zpusobem, kterym by mohlo dojit k vzajemnému nepFiznivému ovlivnéni pachy.

(4) Polotovary z ryb a ostatnich vodnich Zivogichu je povoleno prodavat pouze balené nebo zabalené.
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(5) Uzené ryby se nesmi uvadét do obéhu nekuchané vakuové balené.

ODDIL 4
VEJCE A VYROBKY Z NICH

§ 24

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) vejci vejce ptaku ve skofapce nemyta ani jinak éiéténé,z)

b) Cerstvymi vejci slepicimi vejce slepici odpovidajici pozadavkim na I. tfidu jakosti a skladovana za podminek stanovenych v §
29 odst. 1,

c¢) chladirenskymi vejci slepi¢imi vejce slepi¢i odpovidajici pozadavkim na Il. tfidu jakosti, jejichz trvanlivost byla prodlouzena
skladovanim za podminek stanovenych v § 29 odst. 2,

d) konzervovanymi vejci slepi¢imi vejce slepici odpovidajici pozadavkum na Il. tfidu jakosti, u nichz trvanlivost byla prodlouzena
skladovanim ve smési plynq, jejichz slozeni je odliSné od sloZeni vzduchu,

€) majonézami studené ochucené omacky obsahuijici slepici vajecné Zloutky a ziskané emulgaci jedlych rostlinnych oleju ve vodni
fazi obsahuijici ocet a pfipadné jiné okyselujici pfisady.

§ 25
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni na skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 8.

§ 26
Oznacovani
(1) Vejce se oznaci zivociSnym nazvem ptaka, ze kterého pochazi. Slepici vejce a vyrobky ze slepicich vajec Ize oznacit pouze
nazvem "vejce" nebo "vajecny vyrobek".

(2) Slepici vejce se oznaci nazvem druhu a podskupiny podle pfilohy €. 8.
(3) Mnozstvi vajec se vyjadfuje poctem kusu.

(4) Pri oznaCovani vajec balenych se dale u vajec

. tfidy jakosti na obalu uvede hmotnostni skupina,

Cerstvych extra A se na obalu uvede i datum tfidéni,

Cerstvych extra A se obal doplni odstranitelnou paskou nebo etiketou, na které je vytisténo slovo "Extra A",

a
b
c
d) balenych II. tfidy jakosti B se oznaci i na skofapce podle odstavce 5 pism. b), c) a d).

~_ — — —

(5) Pri oznaCovani slepi€ich vajec zabalenych a nebalenych se na skofapce vejce vyznaci u vajec

a) |. tfidy jakosti kruh nebo oval o priméru 12 mm a v ném hmotnostni skupina pismenem nejméné 3 mm vysokym,
b) II. tfidy jakosti B kruh nebo oval o priméru 12 mm a v ném pismeno B nejméné 5 mm vysoke,

c) Il. tfidy jakosti B chladirenska rovnostranny trojuhelnik o strané& nejméné 10 mm,
d) Il. tfidy jakosti B konzervovana kosoctverec s uhlopfickami 16 a 7 mm.

(6) Pfi oznaCovani vyrobku z vajec musi byt uvedena
a) doba pouzitelnosti,
b) skladovaci teplota,
c) u baleni nad 300 g nebo ml informace pro spotiebitele "po otevieni urychlené spotfebujte".
(7) U balenych majonéz jsou pfipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky uvedeny v pfiloze €. 10 tabulce 3.

§ 27

Pozadavky na jakost

(1) Slepici vejce se podle smyslovych a fyzikalnich pozadavku déli do tfid jakosti a hmotnostnich skupin, které jsou uvedeny v
pfiloze €. 9.
(2) Vejce hmotnostné netfidéna se vzdy zafazuji do Il. tfidy jakosti.

(3) Smysloveé, fyzikalni a chemické pozadavky na majonézy jsou uvedeny v pfiloze €. 10 tabulkach 1 a 2.

§ 28
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Technologické pozadavky

Vejce uréena ke zpracovani musi odpovidat pozadavkim stanovenym zvlastnim pravnim pFedpisem.z)
§ 29
Uvadéni do obéhu
(1) Vejce I. tfidy jakosti a vejce Il. tfidy jakosti B se uchovavaji pfi nekolisavé teploté prostfedi nejméné plus 5 °C a nejvySe plus
18 °C.

(2) Vejce Il. tfidy jakosti B chladirenska se uchovavaji pfi teploté prostfedi, ktera je nizsi nez plus 5 °C a neklesne pod minus 1,5
°C, a relativni vlihkosti vzduchu 70 % az 85 %.

(3) Paska nebo etiketa uvedena v § 26 odst. 4 pism. ¢) musi byt sedmy den po tfidéni z obalu odstranéna a vejce se dale uvadi
do obé&hu jako vejce . tfidy jakosti A.

(4) Minimalni trvanlivost erstvych vajec je 28 dnll od data snasky. Datum prodeje ¢erstvych vajec je nejpozdéji 7 dnu pred
uplynutim data minimaini trvanlivosti.

(5) Vejce uvadéna do obéhu musi odpovidat pozadavkiim stanovenym zvlastnim pravnim pl"'edpisem.z)

(6) Majonézy balené se uchovavaiji pfi nekolisavé teploté prostfedi nejméné 0 °C a nejvySe plus 15 °C.
(7) Do obéhu se mohou uvadét pouze vyrobky z vajec uzaviené v neprodySnych obalech.

(8) Do obéhu se nesmi uvadét vyrobky z vajec, kde surovina nebyla tepelné oSetfena v souladu se zvlastnim pravnim
pfedpisem.z)

§30
Pirechodné ustanoveni
(1) Potraviny uvedené do obéhu pfede dnem ucinnosti této vyhlasky se posuzuji podle dosavadnich pravnich pfedpisu.

(2) Prepravovat maso a masné vyrobky v pfepravnich obalech podle dosavadnich pravnich pfedpist Ize nejpozdéji do 30. cervna
2002.

(3) Oznaceni potravin podle dosavadnich pravnich predpisl Ize pouzivat nejpozdéiji do 30. Eervna 2002, s vyjimkou oznacovani
podle § 3 odst. 2.

§ 31
ZruSovaci ustanoveni
ZruSuji se:
1. Vyhlaska €. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o0 zméné a doplInéni nékterych souvisejicich zakon(, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a
vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

2. Vyhlaska &€. 89/2000 Sb., kterou se méni vyhlaska €. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona ¢&.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni ZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

§ 32
Uginnost
Tato vyhlaska nabyva ucinnosti dnem 1. fijna 2001, s vyjimkou § 3 odst. 2 pism. f), které nabyva ucinnosti dnem 1. ledna 2002, a
§ 5 odst. 3 a 4, které nabyvaiji u&innosti dnem vstupu Ceské republiky do Evropské unie.

Ministr:
Ing. Fencl v. r.

Poznamky pod éarou:

1) Vyhlaska €. 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvysSi pfipustné zbytky veterinarnich léciv a biologicky aktivnich latek
pouzivanych v Zivoc€iSné vyrobé v potravinach a potravinovych surovinach.

2) VyhlaSka €. 287/1999 Sb., o veterindrnich poZzadavcich na Zivocisné produkty.

3) § 3 odst. 1 pism. e) zakona ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu (veterinarni zakon).

4) Zakon €. 23/1962 Sb., o myslivosti, ve znéni zakona €. 146/1971 Sb., zakona €. 96/1977 Sb., zakona €. 143/1991 Sb., zakona
€. 270/1992 Sb., zakona €. 289/1995 Sb., zakona €. 166/1999 Sb., zakona €. 238/1999 Sb. a zakona ¢. 132/2000 Sb.
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5) Vyhlaska ¢. 324/1997 Sb., o zpUsobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd, o pfipustné odchylce od udaji o mnozstvi
vyrobku oznadeného symbolem "e", ve znéni vyhlasky &. 24/2001 Sb.

6y SN 57 6510 Hovézi maso pro vysek, CSN 57 6540 Vepiové maso pro vysek nebo CSN 57 6570 Teleci maso pro vysek.
7) Zakon €. 154/2000 Sb., o Slechténi, plemenitbé a evidenci hospodarskych zvifat a 0 zméné nékterych souvisejicich zakonu
(plemenafsky zakon).

8) Vyhlaska €. 326/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, pro zmrazené potraviny, ve znéni vyhlasky ¢. 44/2000 Sb.

9) Vyhlaska ¢. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni, ve znéni
vyhlasky €. 91/1999 Sb.
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