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Ministr zemědělství

Výnos č. .../2019 ze dne ...

o

Novelizace výnosu ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o závazných požadavcích maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus)


Na základě zmocnění uděleného dle § 76 odst. 2 bodu 5 zákona XLVI z roku 2008 o potravinovém řetězci a úředním dohledu nad ním a na základě jednání v rozsahu svých povinností vymezených v § 79 odst. 4 výnosu vlády č. 94/2018 ze dne 22. května 2018 o povinnostech a pravomocích členů vlády tímto nařizuji následující:

§ 1

Následující bod e) se přidává do ustanovení § 1 odst. 3 výnosu ministerstva zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o závazných požadavcích maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) (dále jen R):

[Povinné požadavky kapitoly I maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) obsahující vnitrostátní popisy výrobků jsou stanoveny v následující příloze k tomuto výnosu:]

„e) Příloha 41 týkající se uzené mleté papriky.“

§ 2

Do § 2 výnosu R se přidává tento odstavec 16:

„16) Výrobky, které nesplňují předpisy přílohy 41 stanovené výnosem ministra zemědělství č. .../2019 ze dne ... o novelizaci výnosu ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 (dále jen MódR6) mohou být vyráběny na dva roky po vstupu výnosu MódR6 v platnost a mohou být distribuovány až do data minimální trvanlivosti.“

§ 3

Do výnosu R se přidává následující § 6:

„§ 6 Byl dodržen požadavek na předchozí oznámení návrhu přílohy 41 tohoto výnosu, jak je stanoveno v článcích 5–7 směrnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. září 2015 o postupu při poskytování informací v oblasti technických předpisů a předpisů pro služby informační společnosti.“

§ 4

Příloha 41 popsána v příloze 1 je doplněna do výnosu R.

§ 5

Tento výnos vstupuje v platnost třetí den následující po jeho zveřejnění.

§ 6

Byl dodržen požadavek na předchozí oznámení tohoto návrhu výnosu podle článků 5–7 směrnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. září 2015 o postupu při poskytování informací v oblasti technických předpisů a pravidel pro služby informační společnosti.

Budapešť, [den] [měsíc] 2019 …



Dr István Nagy
Ministr zemědělství
Příloha 1 k výnosu ministra zemědělství č.…/2019 ze dne ...


„Příloha 41 k výnosu ministra zemědělství a rozvoje venkova č. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009

Nařízení č. 1-3/18-1 maďarského potravinového kodexu (Codex Alimentarius Hungaricus) o uzené mleté paprice

Část A
OBECNÁ USTANOVENÍ

I.

1. Na základě § 66 odst. 1 zákona XLVI z roku 2008 o potravinovém řetězci a úředním dohledu nad ním definuje toto nařízení požadavky na výrobky vyráběné uzením a mletím zralých, sušených plodů rostlin Capsicum annuum L. var. longum DC náležejících do čeledi lilkovitých plodin (Solanaceae).
2. Tato norma se nevztahuje na mletou papriku s chráněným označením původu v souladu s nařízením Evropského parlamentu a Rady (EU) č 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o režimech jakosti zemědělských produktů a potravin.
3. Termín uzená mletá paprika dle definice v tomto nařízení smí být použit pouze tehdy, pokud produkt splňuje požadavky stanovené tímto nařízením.
4. Jakostní parametry definované v tomto nařízení byly stanoveny na základě kontrolních metod uvedených v příloze k tomuto nařízení, proto je třeba při ověřování parametrů použít tyto nebo ekvivalentní kontrolní metody.
5. Výrobky, které byly vyrobeny nebo uvedeny na trh v jakémkoliv členském státě Evropské unie nebo Turecku nebo vyrobeny v členském státě ESVO, který je smluvní stranou Dohody o Evropském hospodářském prostoru, v souladu s předpisy platnými v dané zemi, nemusí splňovat technické předpisy definované v tomto nařízení, jestliže tyto předpisy, jimiž se řídí ochrana spotřebitele, skýtají míru ochrany ekvivalentní k ustanovením tohoto nařízení.

II.

Pro účely tohoto nařízení se rozumí:

1. Slupka: perikarp plodu papriky obsahující pigment.
2. Stonek: zelená část daná spojením stopky a kališních lístků.
3. Uzení: operace, jejímž cílem je dodat výrobku uzenou chuť a barvu a navodit charakter výrobku využívajícího kouř. Uzení je dosaženo nedokonalým, přímým spalováním tvrdého dřeva. Uzení lze provádět těmito způsoby:

3.1 Uzení studeným kouřem Provádí se při teplotě do 40 °C. V závislosti na délce uzení se může jednat o:
3.1.1 tradiční pomalé uzení studeným kouřem, v jehož průběhu se výrobek udí periodicky slabším, lehčím kouřem po delší dobu;
3.1.2 krátké uzení studeným kouřem, v jehož průběhu se výrobek udí po několik dní hustým studeným kouřem, aby bylo dosaženo řádného zčervenání.
3.2 Uzení teplým kouřem: Provádí se při teplotách v rozmezí 40–60 °C.
4. Paprika: Capsicum annuum L. var. longum DC, čerstvá nebo sušená, náležející do čeledi lilkovitých (Solanaceae).
5. Aroma: aroma, čichová harmonie a kořeněnost připraveného vzorku rozeznatelná čichem.
6. Chuť: chuť, kořeněnost, chuťová harmonie a pálivost, kterou lze určit orálním ochutnáváním vzorku.
7. Celkový obsah kapsaicinu: souhrnný obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu.
8. Vnější vzhled: souhrn všech vizuálních (viditelných) vlastností, zejména jemnost a jednolitost mletí.
9. Mozaikovitost: přítomnost rozlišitelných kousků plodiny (slupka, semeno, stonek) na hladkém povrchu, viditelná pouhým okem.
10. Barva: vnímání barvy připraveného vzorku hodnotitelem, doplněno zkoumáním zabarvení a jasnosti na přirozeném rozptýleném světle nebo na ekvivalentním umělém světle.
11. Oblast pěstování: Země, kde byly vypěstovány plodiny papriky, ze kterých byla vyrobena mletá paprika.


Část B
UZENÁ MLETÁ PAPRIKA

1. Definice výrobku

Uzená mletá paprika je výrobek vyráběný uzením a mletím zralých, sušených plodů papriky.

2. Přísady, které lze použít

K výrobě mleté papriky může být použit pouze plod papriky: slupka, semeník, žilky, semena nacházející se v plodu a další části plodu do v různé míře, jako kališní lístky a stopky. Nesmí být přidány žádné potravinářské přísady, uzené aroma nebo jiné přísady.

3. Jakostní vlastnosti

3.1 Fyzikální a chemické vlastnosti

	
	A
	B

	1.
	Fyzikální a chemické vlastnosti
	Kvalitativní požadavky

	2.
	Obsah přirozených barviv, v jednotkách barvy ASTA
	100

	3.
	Vlhkost
	11 % (m/m) max.

	4.
	Celkový popel (v sušině)
	8 % (m/m) max.

	5.
	Popel nerozpustný v kyselině (v sušině)
	0,7 % (m/m) max.

	6.
	Netěkavý éterický výtažek ze sušiny
	16 % (m/m) max.

	7.
	Jemnost mletí, poměr celku, který projde sítem s otvory o ø 0,500 (mm)
	100 %



3.2 Klasifikace mleté papriky na základě ostrosti

	
	A
	B

	1.
	Stupeň pálivosti
	Celkový obsah kapsaicinu (mg/kg)

	2.
	Nepálivá (sladká)
	Méně než 30

	3.
	Mírně pálivá
	30–200

	4.
	Pálivá
	201–500

	5.
	Velmi pálivá
	nad 501



3.3 Smyslové vlastnosti

	
	A
	B
	C
	D
	E

	1.
	
	Vnější vzhled
	Barva
	Vůně
	Chuť

	2.
	Přijatelné vlastnosti
	Homogenní, jemně mletá nebo nespojitá, lehce mozaikovitá ve zbarvení 
	Sytá červená, tmavě červená, cihlově červená nebo krvavě rudá.
	Charakteristické, jasné, intenzivní, pikantní s nádechem karamelu Jemně hořká, mírně trpká s alespoň lehkým kouřovým aroma. Bez dalších cizích zápachů.
	Charakteristické, aromatické, jasné, intenzivní, harmonické, jemně sladká s nádechem karamelu
Lehce vyčpělá, jemně hořká, mírně trpká.
Má alespoň lehce kouřovou chuť. Bez jakýchkoli cizích zápachů.
Jasně odpovídá klasifikaci pálivosti uvedené na balení.

	3.
	Nepřijatelné vlastnosti
	Nehomogenní mletí Mozaikovost s nesouvislým zbarvením.
Hrubé mletí, zřetelná, nerozdrtitelná hrudkovitá zrna, vysoký vláknitý podíl.
Cizí tělesa viditelná pouhým okem.
	Žluté nebo hnědé zbarvení nebo červená zbarvená do černa. Žlutá nebo hnědá. Nestejné zbarvení.
Vybledlá nevýrazná barva nebo zbarvení do hněda, spálená barva. 
	Necharakteristické, silně trpké, jemně fermentované, kouřové aroma, příliš silné nebo zcela neznatelné. Nevýrazné, hořké, kyselé, plesnivé, vyčpělé, žluklé, spálené či jiné aroma nezvyklé pro daný výrobek nebo samo o sobě nepříjemné.
	Necharakteristická, nevýrazná, trávová, jemně kyselá, hořká, zkažená, plesnivá, vyčpělá, spálená.
Kouřová chuť je příliš výrazná nebo zcela neznatelná.
Cizí chuť netypická pro výrobek.
Neodpovídá klasifikaci pálivosti uvedené na balení.



4. Balení a skladování

Uzená mletá paprika musí být balena do lehce ochranného neprosakujícího obalu, který neabsorbuje tuk a je zapečetěno takovým způsobem, aby bylo jasně viditelné případné narušení uzávěru.
Uzená mletá paprika musí být uchovávána v suchém, chladném, dobře větraném prostoru bez přístupu slunečního svitu, hmyzu a hlodavců.

5. Označení

5.1 Popis
5.1.1 Popis musí obsahovat:
5.1.1.1 pojem „uzená mletá paprika“ nebo jiný pojem, který spotřebiteli předává stejný význam (např. mletá uzená paprika);
5.1.1.2 odkaz na pálivost výrobku, přívlastek „nepálivá“ nebo „sladká“, „mírně pálivá“, „pálivá“ nebo „velmi pálivá“.
5.1.2 Není povoleno používat v popisu nebo značkovém názvu výrobku název maďarské zeměpisné jednotky, pokud
5.1.2.1 nebyl mletý výrobek vyroben výlučně z paprik vypěstovaných v Maďarsku nebo
5.1.2.2 pokud byla do výrobku vmíchána mletá paprika pocházející odjinud než z Maďarska.

5.2 Označení pálivosti
Kromě požadavku stanoveného v bodě 5.1.1.2 musí balení výrobku obsahovat piktogram odkazující na jeho pálivost a informaci o celkovém obsahu kapsaicinu v mg/kg.

5.3 Označení oblasti pěstování
5.3.1 Na balení uzené pálivé papriky musí být uvedena oblast pěstování:
5.3.1.1 Pokud (mletá) paprika pochází z více regionů, musí být regiony označeny v sestupném pořadí podle množství (mleté) papriky, s uvedením množství (mleté) papriky pocházející z regionů jako procento celku [například Maďarsko (70 %), Španělsko (20 %), Čína (10 %)].
5.3.1.2 Pokud paprika použitá pro výrobu mleté papriky pochází z jednoho regionu, může být v popisu produktu uvedena země, kde byla paprika vypěstována (například „Uzená mletá paprika, oblast pěstování: Španělsko“).
5.3.2 Oblast pěstování musí být uvedena v hlavním zorném poli písmem o velikosti dosahující minimálně 50 % největšího fontu použitého na balení, které nesmí být menší než velikost písma definovaná pro povinná údaje v čl. 13 odst. 2 a 3 nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011 ze dne 25. října 2011 o poskytování informací o potravinách spotřebitelům, o změně nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1924/2006 a (ES) č. 1925/2006 a o zrušení směrnice Komise 87/250/EHS, směrnice Rady 90/496/EHS, směrnice Komise 1999/10/ES, směrnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, směrnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nařízení Komise (ES) č. 608/2004.

Část C
METODOLOGIE

Při ověřování jakostních vlastností definovaných v části B musí být uvedeny následující nebo ekvivalentní metody.

	
	A
	B

	1.
	Fyzikální a chemické vlastnosti
	Číslo kontrolní metody

	2.
	Obsah přirozených barviv, v jednotkách barvy ASTA
	MSZ EN ISO 7541

	3.
	Vlhkost
	MSZ EN ISO 7540
(Podle přílohy)

	4.
	Celkový popel (v sušině)
	MSZ ISO 928

	5.
	Popel nerozpustný v kyselině (v sušině)
	MSZ ISO 930

	6.
	Netěkavý éterický výtažek ze sušiny
	MSZ ISO 1108

	7.
	Jemnost mletí, poměr celku, který projde sítem s otvory o ø 0,500 (mm)
	MSZ ISO 3588

	8.
	Celkový obsah kapsaicinu (souhrnný obsah kapsaicinu a dihydrokapsaicinu)
	MSZ 9681-4

	9.
	Smyslové vlastnosti
	MSZ 9681-2




