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VYHLASKA
ze dne 6. bfezna 2003,
kterou se stanovi pozadavky pro miéko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 pism. a), d,) h), i), j) a k) zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni zakona ¢. 119/2000 Sb., zakona ¢. 306/2000 Sb. a

zakona €. 146/2002 Sb., (dale jen "zakon") a v souladu s pravem Evropskych spoleéenstvi,” pro miéko a mlé€né vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje:

Oddil 1
Miéko a mlééné vyrobky
§1
Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) mlékem - mléko splhujici pozadavky zvlastnich pravnich pfedpisf.]z)*?’) a oSetfené podle zvlastnich pravnich pl'*edpisfj,z)*?’)

b) mléénym vyrobkem - vyrobek vyrobeny vyluéné z mléka, pfi€emz latky nezbytné pro jeho vyrobu mohou byt pfidany, jen kdyz
tyto latky nejsou pouzity za u€elem nahrazeni vSech nebo nékteré Casti slozek mléka,

c) obsahem tuku - obsah mlééného tuku v gramech ve 100 g mléka nebo mlééného vyrobku vyjadfeny v procentech
hmotnostnich,

d) obsahem bilkovin - obsah bilkovin v gramech ve 100 g mléka nebo mlé&ného vyrobku, ktery se ziska vynasobenim celkového
obsahu dusiku v mléce nebo mliééném vyrobku koeficientem 6,38, vyjadreny v procentech hmotnostnich,

e) selskym nestandardizovanym milékem - mléko splfujici pozadavky uvedené v pfiloze €. 2 tabulce 1, u néhoz nebyl obsah tuku
od doby dojeni zménén pfidanim nebo sniZzenim mlécného tuku, nebo smichanim s mlékem, jehoz pfirozeny obsah tuku byl
zménén,

f) standardizovanym mlékem - miléko splfiujici pozadavky uvedené v pfiloze €. 2 tabulce 1, u néhoz stanoveného obsahu tuku
bylo dosaZzeno zménou jeho pfirozeného obsahu sniZzenim nebo pfidanim smetany, nebo pfidanim plnotuéného, polotuéného
nebo odtuénéného miéka,

g) smetanou - tekuty mlé€ny vyrobek oSetfeny podle zvlastnich pravnich pFedpist)'3) s obsahem tuku nejméné 10 %
hmotnostnich ve formé emulze (mlé&ného tuku v plazmé) ziskany fyzikalni separaci z mléka,

h) kysanym mlé&nym vyrobkem - mlé€ny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouZiti
mikroorganism@ uvedenych v pfiloze €. 2 tabulce 4, tepelné neoSetfeny po kysacim procesu,

i) jogurtem - kysany mlé¢ny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismu
uvedenych v pfiloze €. 2 tabulce 4,

j) zahusténym mlékem nebo zahusténou smetanou - mié€ny vyrobek, slazeny nebo neslazeny, ziskany ¢aste€nym odparenim
vody ze smetany nebo z mléka pInotuéného, odtuénéného nebo ¢asteéné odtuénéného nebo z jejich smési, ke kterym mohou byt
pfidany smetana nebo susené mléko nebo oboji, pficemz pfidavek suSeného mléka nesmi v kone€ném vyrobku pfesahovat 25 %
obsahu celkové susiny,

k) susenym mlékem nebo suSenou smetanou - mléény vyrobek v prasku ziskany susenim miléka plnotu¢ného, odtuénéného nebo
Castecné odtuénéného nebo smetany nebo jejich smési, s obsahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich,

I) syrem - mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlééné bilkoviny z mléka pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich
Cinidel, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky,

m) Cerstvym syrem - nezrajici syr tepelné neoSetfeny po prokysani,

n) tvarohem - nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které pfevlada nad srazenim pomoci syfidla,
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0) zrajicim syrem - syr, u kterého po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzikalnim procestim,
p) tavenym syrem - syr, ktery byl tepelné upraven za pfidavku tavicich soli,

g) maslem - mlé&ny vyrobek obsahujici vyhradné& mlécny tuk ve formé& emulze vody a tuku,

r) Cerstvym maslem - maslo do 20 dnu od data vyroby,

s) stolnim maslem - maslo skladované nejdéle 24 mésicli od data vyroby pfi teplotach minus 18 °C a nizsich,

t) maselnym koncentratem - mlé¢ny vyrobek s celkovym obsahem mlééného tuku vy$Sim nez 90 % hmotnostnich ziskany z
mléka, smetany nebo masla,

u) maselnym tukem - bezvody mlécny tuk ziskany z mléka, smetany nebo masla, spliujici pozadavky uvedené v pfiloze ¢. 2
tabulce 7,

v) pomazankovym maslem - mlé¢ny vyrobek ze zakysané smetany, obohacené suSenym mlékem nebo suSenym podmaslim,
obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich mlééného tuku a nejméné 42 % hmotnostnich susiny,

w) slozenym mlécnym vyrobkem - vyrobek, jehoz podstatnou ¢asti je mléko nebo mléény vyrobek ve smyslu mnozstvi nebo
charakteristiky vyrobku a u kterého zadna pfidana slozka nenahrazuje nékterou ze sloZzek mléka; jednotlivé slozené mlé¢né
vyrobky jsou uvedeny v pfiloze €. 2 tabulce 8,

x) maslem s pfidavkem alkoholu - slozeny mlé¢ny vyrobek vyrobeny z masla, cukru a alkoholického napoje,

y) mlé€nym bilkovinnym vyrobkem - suSeny mlé¢ny vyrobek ziskany oddélenim bilkovin z mléka nebo syrovatky,

z) kaseinem potravinarskym - zakladni bilkovinna slozka mléka nerozpustna ve vodé ziskana z odtu¢néného mléka srazenim za
pouziti technologickych pomocnych latek, promyta a vysusena, aniz by byla dotéena moznost pfedchoziho pouziti procesu

iontové vymény nebo zahusténi, spliujici poZzadavky uvedené v pfiloze €. 2 tabulce ¢€.14,

aa) kaseinatem potravinarskym - suSeny mlécny bilkovinny vyrobek ziskany neutralizaci kyselého kaseinu €inidly potravinaiské
Cistoty a splfiujici pozadavky uvedené v pfiloze €. 2 tabulce 15,

bb) podmaslim - mléény vyrobek vznikajici jako vedlej$i produkt pfi vyrobé masla,

cc) syrovatkou - mléény vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé syru, véetné tvarohu a kaseind,

dd) syrovatkovym syrem - mléény vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo smési syrovatky s miékem,

ee) tepelnym oSetfenim - technologicky proces podle zvlastniho pravniho pFedpisu,3) pfi kterém se pouzitim rozdilnych kombinaci

teploty a doby plsobeni tepelného zahfevu, jez vykazuji rovnocenny uc¢inek, omezuje poc¢et nezadoucich mikroorganismu a
zajiStuje zdravotni nezavadnost a prodlouzeni trvanlivosti mléka a kone¢ného mlééného vyrobku,

ff) termizaci - tepelné oSetfeni mléka, odpovidajici uginku pfi zahfati na teplotu 57 °C az 68 °C po dobu nejméné 15 sekund, a
mléénych vyrobkl po ukoncéeni kysaciho procesu a pred balenim k potlaceni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlééné mikroflory
az do teploty 80 °C,

gg) pasteraci - tepelné oSetfeni mléka a mléénych vyrobkd zahFatim mléka na teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15
sekund nebo jinou kombinaci ¢asu a teploty za u¢elem dosazeni rovnocenného ucinku,

hh) vysokou pasteraci - tepelné o3etfeni mléka a mléénych vyrobk(i zahFatim mléka na teplotu nejméné 85 °C s negativnim
vysledkem peroxidazového a fosfatdzového testu,

i) vysokotepelnym oSetfenim (UHT) - tepelné oSetfeni miéka a mléénych vyrobkd kratkodobym zahfatim nepferuSovaného
proudu mléka na vysokou teplotu, odpovidajici G¢inku zahfati na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 sekundy, s
naslednym aseptickym balenim do neprasvitnych oball tak, aby chemické, fyzikalni a smyslové zmény byly snizeny na minimum,

ii) sterilaci mléka a mlécnych vyrobku - tepelné oSetfeni mliéka a mléénych vyrobkl jejich nepfimym ohfevem v hermeticky
uzavfenych obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajidtujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezavadnost podle
zvlastniho pravniho pfedpisu3) bez poruseni uzavéru.
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§2
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
V pfiloze €. 1 je uvedeno ¢lenéni mléka a mléénych vyrobk( na druhy, skupiny a podskupiny.
§3

Oznacovani obalt

(1) Kromé udaju uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim pFedpisu"') jsou dal$i pozadavky na oznaceni oballl miéka a
mléénych vyrobkud stanoveny v odstavcich 2 az 45.

(2) Mléko a smetana se oznaci

a) nazvem druhu a skupiny,

b) nazvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery je pro jednotlivé vyrobky stanoven v pfiloze €. 2 tabulkach 1 a 2,
c) obsahem tuku, pfi€emz u nestandardizovaného selského mléka se oznaceni tuku uvede slovy "nejméné".

(3) Tekuté mléko kravské nebo tekutd smetana z kravského mléka se oznaci pouze jako mléko nebo smetana.

(4) U tekutého mléka a tekuté smetany se oznadi zpUlsob tepelného osetfeni podle zvlastniho pravniho pl"'edpisu.3)

(5) Nazvem "trvanlivé mléko" nebo "trvanliva smetana" se oznaci pouze tekuté mléko nebo tekuta smetana, u kterych bylo
dosazeno prodlouzeni doby trvanlivosti tepelnym oSetfenim v souladu s § 1 pism. ii) a jj) a u nichz nedoslo k chemickym,

fyzikalnim a smyslovym zmé&nam a které splfiuji mikrobiologické poZadavky zvlastniho pravniho predpisu’)

po provedeni
termostatické zkousky vzorku v uzavieném obalu provedené pfi teploté 30 °C po dobu 15 dni nebo, v pfipadé potieby, pfi teploté

55 °C po dobu 7 dnd.

(6) Zmény ve slozeni mléka podle § 4 odst. 3, 4 a 5 se uvedou na obalu uréeném pro spotfebitele v souladu se zvlastnim pravnim
pl"edpisem.4)

(7) Zahustény mlécny vyrobek se u nazvu vyrobku oznaci obsahem tukuprosté susiny v procentech hmotnostnich podle pfilohy €.
2 tabulky 5.

(8) Zahustény mlécny vyrobek, s vyjimkou zahusténého mléka odtuénéného slazeného i neslazeného, se u nazvu vyrobku oznadi
obsahem tuku v procentech hmotnostnich podle pfilohy €. 2 tabulky 5.

(9) Suseny mlécny vyrobek, s vyjimkou suseného odtuénéného mléka, se u nazvu vyrobku oznaci obsahem tuku v procentech
hmotnostnich podle pfilohy €. 2 tabulky 6.

(10) U suSeného mléka a suSené smetany v baleni uréeném pro konecného spotfebitele se uvede doporuceny zpusob fedéni
nebo zplsob uvedeni do plvodniho stavu, v€etné udaje o obsahu tuku v procentech hmotnostnich v takto upraveném vyrobku.

(11) Je-li zahustény mléény vyrobek, suseny mléény vyrobek a tekuta smetana o hmotnosti mensi nez 20 g zabalen ve
skupinovém obalu,® mohou byt Udaje o oznaceni uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjimkou uvedeni nazvu druhu vyrobku.

(12) U suSeného mlécného vyrobku, s vyjimkou vyrobku uréeného pro zvlastni vyzivu,G) se na obalu uréeném pro kone¢ného
spotfebitele uvede oznaceni "neni uréeno pro vyzivu kojenct do 12 mésicl".

(13) Miécny vyrobek, ktery byl vyroben z tepelné neoSetfeného mléka nebo mléka osetfeného termizaci a ktery nebyl b&€hem
vyrobniho procesu podroben tepelnému osetfeni, se oznaci slovy "vyrobeno ze syrového mléka" nebo "vyrobeno z termizovaného
mléka".

(14) U mlééného vyrobku, ktery prosel na konci vyrobniho procesu tepelnym oSetfenim, se uvede povaha tepelného osetfeni
podle zvlastniho pravniho pFedpisu.3)

(15) Kysany mléény vyrobek se oznaci

a) nazvem druhu nebo skupiny podle pozadavku uvedenych v pfiloze €. 2 tabulkach 3 a 4,
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b) obsahem tuku,

c¢) pouzitou ochucuijici sloZkou,

d) jako slazeny, pokud je pfidano pfirodni sladidlo”) nebo nahradni sladidlo.8)

(16) Mlécny vyrobek tepelné oSetfeny po kysacim procesu a mléény vyrobek obohaceny pfidavkem mikroorganismu podle pFilohy
€. 2 tabulky 4 se oznaci

a) nazvem druhu,

b) obsahem tuku,

c¢) pouzitou ochucuijici sloZkou podle zvlastniho pravniho pfedpisu.4)
(17) Miékarenské maslo se oznadi

a) nazvem skupiny podle pozadavk( uvedenych v pfiloze €. 2 tabulce 7,
b) obsahem tuku.

(18) Jako jednoslozkovy vyrobek Ize oznadit mlékarenské maslo, pfi jehoz vyrobé byly pouzity pouze sladka nebo zakysana
smetana a mlé¢na kultura.

(19) U spotrebitelsky baleného stolniho masla je datum pouzitelnosti 20 dnd od data vyskladnéni z mrazirenského skladu. Datum
vyroby oznadi na obal ur€eny pro spotfebitele vyrobce, datum vyskladnéni z mrazirenského skladu oznaci na vnéjsi obal
distributor a datum pouzitelnosti oznaci prodejce.

(20) Oznaceni "tradi¢ni" Ize pouzit spole¢né s nazvem maslo, pokud vyrobek odpovida poZzadavkim stanovenym v pfiloze ¢&. 2
tabulce 7 a surovinou je pouze mléko nebo smetana a vyrobek obsahuje nejméné 80 % hmotnostnich tuku.

(21) Oznaceni "maslo" Ize pouzit pro slozeny mléény vyrobek, pokud

a) konecny vyrobek obsahuje nejméné 75 % hmotnostnich tuku a byl vyroben z masla, Cerstvého masla nebo stolniho masla a
dalSich sloZek uvedenych ve sloZeni vyrobku podle zvlastniho pravniho pfedpisu,‘”

b) obsahuje nejvySe 75 % hmotnostnich, ale nejméné 62 % hmotnostnich tuku, pokud je vyroben ze surovin podle pismene a) a
pokud oznaceni daného vyrobku zahrnuje termin "maslovy pfipravek”, nebo

c) je slozeny z masla a dalSich slozek s obsahem tuku nejméné 34 % hmotnostnich pouze ve spojeni se slovem nebo slovy podle

zvlastniho pravniho pFedpisu.4)

(22) SloZeny mlécny vyrobek se oznaci nazvem skupiny a obsahem tuku v procentech hmotnostnich. Pokud ochucuijici pfidané
slozky obsahuiji jiny tuk nez mléény, uvede se rovnéz udaj o celkovém obsahu tuku v procentech hmotnostnich.

(23) Pomazankové maslo se oznadi

a) obsahem tuku,

b) obsahem susiny,

¢) pouzitou ochucuijici slozkou.

(24) Tvaroh se oznaci

a) nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny podle poZzadavk( uvedenych v pfiloze €. 2 tabulce 11,
b) obsahem tuku nebo tuku v susing,

c) obsahem susiny,

d) pouzitou ochucuijici slozkou.
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(25) Jako jednoslozkovy vyrobek Ize tvaroh oznacit, pokud surovinami jsou pouze mléko, mlé¢né kultury, syfidlo a chlorid
vapenaty.

(26) Jako "smetanovy krém z vysokotu¢né smetany" se oznaci vyrobek z vysokotuéné smetany bez pfidavku cukru. Dale se tento
vyrobek oznaci obsahem tuku a obsahem susSiny v procentech hmotnostnich.

(27) Jako "smetanovy krém" se oznaci vyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany, s pfidavkem cukru a s obsahem nejméné 30 %
hmotnostnich tuku v suSiné. Dale se tento vyrobek oznaci obsahem tuku a obsahem susiny v procentech hmotnostnich.

(28) Syr se oznadi
a) nazvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek a syrovatkovy syr rovnéz nazvem skupiny,

b) u skupiny pfirodnich syrl Ize syr oznagit nazvem podskupiny, pokud splfiuje pozadavky stanovené v pfiloze €. 2 tabulkach 9,
10 a 12,

¢) obsahem tuku nebo tuku v susSing,
d) obsahem susiny,
e) pouzitou ochucujici slozkou,

f) upozornénim "vyrobeno z nepasterovaného mléka", pokud byl tento vyrobek vyroben v souladu se zvlastnimi pravnimi
pFedpisy,z)’?’)

g) jako "taveny syrovy vyrobek", pokud taveny syr obsahuje vice nez 5 % laktozy.

(29) Jako "nizkotu€ny" Ize oznacit taveny syr s obsahem tuku v suSiné nejvyse 30 % hmotnostnich. Jako vysokotuény Ize oznadit
taveny syr s obsahem tuku v susiné nejméné 60 % hmotnostnich.

(30) Jako jednoslozkovy vyrobek Ize syr oznacit, pokud surovinou je pouze mléko, syrafské kultury, syfidlo a chlorid vapenaty a
pfisadou jedla sll do 2,5 % hmotnostnich.

(31) Bilkovinny mlé¢ny vyrobek se oznaci nazvem druhu nebo skupiny a dale pak podskupiny podle poZzadavk( uvedenych v
pfiloze €. 2 tabulce 14.

(32) Bilkovinny mlé€ny vyrobek uvadény na trh jako smés se oznaci slovem "smés... " podle zvlastniho pravniho pfedpisu.4)
(33) MIé¢na bilkovina ze syrovatky a smési kaseinatli se oznaci obsahem bilkovin v procentech hmotnostnich.

(34) U kaseinatu potravinarského se uvede specifikace podle kationtu. V pfipadé smési Ize tento Udaj uvést pouze v privodni
dokumentaci vyrobku.

(35) Jako "Cerstvé" Ize oznadit tekuté mléko nebo tekutou smetanu, které byly tepelné oSetfeny pasteraci nebo vysokou pasteraci,
maslo do 20 dnl od data vyroby a nezrajici syr, ktery nebyl po prokysani tepelné osetren.

(36) Datem pouzitelnosti se oznadi

a) tekuté mléko a tekuta smetana, které byly tepelné oSetfeny postupem podle § 1 pism. gg), hh), ii) a jj) a v souladu se zvlastnim
pravnim pfedpisem,3) pokud nejsou oznaceny podle odstavce 37,

b) kysany mléény vyrobek,

c) mléény vyrobek tepelné oSetfeny po kysacim procesu,

d) mlé¢ny vyrobek obohaceny pfidavkem mikroorganismi podle pfilohy €. 2 tabulky 4,
e) Cerstvé maslo,

f) tvaroh,

g) Cerstvy nezrajici syr.

(37) Tekuté mléko a tekuta smetana, které byly tepelné oSetfeny postupem podle § 1 pism. ii) a jj) a v souladu se zvlastnim

file:///D/HTML/cze74137.htm[15.01.2025 11:16:08]



77
pravnim pfedpisem,?’) Ize namisto oznaceni podle odstavce 36 oznacit minimalni dobou trvanlivosti.

(38) Miéko a mlécny vyrobek se dale oznaci podle nazvu hospodaFského zvifete. U mléka a mlé&ného vyrobku z kravského miéka
nemusi byt druh hospodarského zvifete uvadén. Pokud je mléko nebo mlécny vyrobek vyroben z vice druhi mléka
hospodarskych zvifat, oznaci se mléko nazvem hospodaiského zvifete, od kterého pochazi vice nez 50 % hmotnostnich mléka.
Ostatni druhy mléka ve vyrobku se oznadi u nazvu slovy "s pfidavkem" s dopIlnénim druhu hospodarského zvifete, pokud jejich
podil ve vyrobku €ini vice nez 10 % hmotnostnich.

(39) Oznadeni "mlécny napoj" Ize pouzit u tekutého mlé&ného vyrobku obsahujiciho vice nez 50 % hmotnostnich mléka nebo
syrovatky. U ochuceného tekutého mlé€ného vyrobku se u nazvu vyrobku uvede druh ochucuijici slozky.

(40) Oznacenim "mlécny" Ize oznacit mlé€ny vyrobek, v némz mléko nebo mlécny vyrobek tvofi nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku.

(41) Oznacenim "syrovy" Ize oznadit vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(42) Pro viceslozkovy vyrobek ze syr( Ize pouzit oznaceni "syrovy dort", "syrovy dezert", "syrova rolada", "salamovy taveny syr".
(43) Jako "jogurtovy" Ize oznadit vyrobek, v némz jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(44) U vyrobkl druht maslo mlékarenské a koncentraty mlééného tuku, slozeny mléény vyrobek a pomazankové maslo, do
kterych byla pfidana jedla sul, se jeji obsah uvede v procentech hmotnostnich.

(45) U vyrobk( druht maslo mlékarenské a koncentraty mlééného tuku, slozeny mléény vyrobek a pomazankové maslo se obsah
tuku uvadi na cela procenta hmotnostni.

(46) Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mliéka a mléénych vyrobku jsou uvedeny v pfiloze €. 3.

(47) Pripustna odchylka u susiny zrajicich syrt ¢ini minus 1 % hmotnostni od hodnot uvedenych na obalu. VysSi obsah susiny u
syrd a tvarohu neni na zavadu. Pfipustné technologické tolerance tuku v susiné u pfirodnich syrt musi byt niz8i nez plus 5 %
hmotnostnich, u tavenych syrd a tvaroht mohou dosahovat nejvySe plus 4 % hmotnostni od Udaje uvedeného na obalu. Zaporné
technologické tolerance se nepfipousti.

§4
Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jednotlivé skupiny mlé€nych vyrobkl a druhy mikroorganismu mlééného
kysani pro vyrobu kysanych mlé€nych vyrobku jsou uvedeny v pfiloze €. 2. Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky se
tykaji zakladnich druhl vyrobk( bez ochucuijicich pfisad.

(2) MlIéko kravské plnotuéné musi mit bod mrznuti blizky bodu mrznuti syrového mléka,3)
pravnim pfedpisem.

ktery se urCuje v souladu se zvlastnim

(3) MlIéko Ize obohatit o0 mineralni soli nebo vitaminy v souladu se zvlastnim pravnim pfedpisem.g)

(4) Je-li mléko upraveno pfidavkem milé€nych bilkovin, musi byt obsah bilkovin v obohaceném mléce nejméné 3,8 %
hmotnostnich.

(5) Snizeni obsahu laktézy v mléce Ize dosahnout pouze pfeménou na glukézu a galaktozu.

(6) Jako zdroj sachardzy pro zahusténé mlééné vyrobky slazené se smi pouzit pouze cukr extra bily, cukr bily nebo cukr polobily
podle zvlastniho pravniho pfedpisu.7)

(7) P¥i vyrobé zahusténych mlé€nych vyrobku slazenych se povoluje pfidavek laktézy v mnozstvi nejvyse 0,03 % hmotnostnich z
celkové hmotnosti vyrobku.

(8) Pridavek sachardzy u zahusténych mléénych vyrobk( slazenych musi odpovidat hodnoté cukerného poméru 60,5 az 64,5
daného nasledujicim vzorcem:
% sacharozy x 100
cukerny pomer = --------=---=-------
% sacharozy + % vody
(9) Trvanlivosti u zahusténych mléénych vyrobkl neslazenych Ize dosahnout pouze tepelnym oSetfenim podle zvlastniho pravniho
3)
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predpisu.

(10) Trvanlivosti u zahusténych mléénych vyrobku slazenych Ize dosahnout pouze pfidavkem sachardzy v souladu s odstavcem
6.

(11) Trvanlivosti u susenych mléénych vyrobkl Ize dosahnout pouze procesem suseni podle zvlastniho pravniho pFedpisu.3)

(12) U zahusténych mlécnych vyrobkd a suSenych mléénych vyrobkl se povoluje pfidavek potravnich doplikd podle zvlastniho
pravniho pfedpisu.S)

(13) Ochucené kysané mlécné vyrobky mohou obsahovat nejvyse 30 % hmotnostnich ochucujici slozky.

(14) Ovéreni spravné deklarace obsahu tuku ve vyrobcich druhl miékarenské maslo a koncentraty mlééného tuku, slozeny
mlécny vyrobek a pomazankové maslo se provadi podle pfilohy €. 9.

(15) Primérny obsah tuku ve vyrobcich druhll miékarenské maslo a koncentraty mlééného tuku, slozeny mléény vyrobek a
pomazankové maslo, vyhodnoceny podle postupu uvedeného v pfiloze €. 9, se nesmi liit o vice nez 1 % od deklarovaného
obsahu tuku.

(16) Obsah tuku ve vyrobcich druhi mlékarenské maslo, slozeny mléény vyrobek a pomazankové maslo, vyhodnoceny podle
postupu uvedeného v pfiloze €. 9 v jednotlivych vyrobcich, se nesmi liSit o vice nez 2 % od deklarovaného obsahu tuku.

(17) Mié€ny bilkovinny vyrobek musi byt vyroben ze suroviny tepelné oSetfené podle zvlastniho pravniho pfedpisu.3)

(18) P¥i vyrobé kaseinu potravinafského kyselého Ize pouZzit pouze kyselinu mlé¢énou, kyselinu chlorovodikovou, kyselinu sirovou,
kyselinu citrénovou, kyselinu octovou, kyselinu orthofosfore¢nou, syrovatku nebo mikroorganismy pouzivané pfi miééném kysani

jako technologické pomocné latky a bakterialni kultury, pokud spliuji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu.8)

(19) PFi vyrobé kaseinu potravinarského sladkého Ize pouzit pouze syfidlo nebo ostatni enzymy koagulujici mléko jako

technologické pomocné latky a bakterialni kultury, pokud splfiuji pozadavky zvlastniho pravniho pFedpisu.S)

(20) P¥i vyrobé kaseinatu potravinaiského Ize pouzit pouze hydroxidy, uhli¢itany, fosfore€nany nebo citronany sodné, draselné,
vapenaté, amonné nebo hofeCnaté jako neutralizaéni a tlumive €inidlo, pokud spliuji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu.S)

§5
Uvadéni do obéhu

(1) MiIéko, smetana a mlé¢né vyrobky oSetfené podle § 1 pism. ii) a jj), zahusténé mléko, susené miéko, bilkovinné mlécné
vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadséji do ob&hu pfi teploté do 24 °C.

(2) V8echny ostatni mlé&né vyrobky se skladuiji, pfepravuji a uvadéji do obéhu pfi teploté od 4 °C do 8 °C.
(3) Susené mlécné vyrobky se skladuiji pfi relativni vihkosti vzduchu do 70 %.
Oddil 2
Mrazené krémy
§6
Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) mrazenym krémem - vyrobek ziskany zmrazenim smési pfipravené v zavislosti na skupiné mrazeného krému, zejména z vody,

mléka, smetany, tuku, cukru a dalSich slozek, pevné nebo pastovité konzistence, ktery je uvadén do obéhu a uréen ke konecné
spotfebé ve zmrazeném stavu,

b) zmrazenim - technologicky proces konzervace vyrobk( rychlym sniZenim teploty na teplotu minus 18 °C a niz$i v souladu s

ustanovenimi zvlastniho pravniho pfedpisu.g)

§7
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Clenéni na skupiny a podskupiny
V pfiloze €. 4 je uvedeno ¢lenéni mrazenych krému na druhy, skupiny a podskupiny.
§8
Oznacovani obalud

(1) Kromé udaji uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim predpisu®) jsou dal$i pozadavky na oznaceni obald mrazenych
krém0 stanoveny v odstavcich 2 az 9.

(2) Mrazeny krém se oznaci nazvem druhu, skupiny a podskupiny.

(3) Mrazeny krém ovocny se oznaci nazvem druhu a podskupiny, pokud byla ovocna sloZzka nahrazena suchymi skofapkovymi
plody podle § 9 odst. 5.

(4) Mrazeny krém baleny Ize oznacit rovnéz jako zmrzlina.

(5) Mrazeny krém, ktery byl ochucen pouze latkou uréenou k aromatizaci, se v nazvu vyrobku oznaci slovy "s pfichuti", s vyjimkou
vanilkového ochuceni.

(6) Mrazeny krém se oznaci
a) jako Cokoladovy, obsahuje-li nejméné 3,0 % hmotnostni kakaa,
b) jako kakaovy, obsahuje-li nejméné 1,5 % hmotnostni kakaa,

c) podle pouzitych druhli suchych skofapkovych plodd, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni téchto plodd nebo jejich past, s
vyjimkou mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet,

d) nazvem pouzitého druhu ovoce.

(7) V nazvu mrazeného krému mlééného Ize vyraz "mlécny" nahradit nazvem mlé&ného vyrobku, ktery byl jako slozka pouzit pfi
jeho vyrobé&, napfiklad jogurtovy, tvarohovy.

(8) U vyrobku s alkoholickou slozkou musi byt tato slozka v nazvu vyrobku uvedena, pficemz obsah alkoholu nesmi byt vySsi nez
3,0 % hmotnostni.

(9) Mrazeny krém se oznaci udajem o pFipustném zpusobu skladovani.
(10) PFipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jsou uvedeny v pfiloze €. 6.
§9
Pozadavky na jakost
(1) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému jsou uvedeny v pfiloze €. 5.

(2) Konzistence mrazeného krému musi byt jemna, hladka, krémovita, bez hrudek, vétSich krystal a velkych vzduchovych bublin;
vyrobek mlize obsahovat viditelné ¢astice pfidanych ochucujicich slozek v nerozmélnéné formé.

(3) Mrazeny krém mlé€ny a mrazeny krém smetanovy nesmi obsahovat zamérné pfidany tuk a bilkoviny jiné nez mléény tuk a
mlécné bilkoviny.

(4) Jako ovocnou slozku Ize pouzit ovoce, ovocnou dferi, ovocnou Stavu nebo jiny ovocny vyrobek Eerstvy nebo konzervovany
vhodnym technologickym postupem.

(5) Ovocnou slozku u mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet Ize nahradit suchymi skofapkovymi plody nebo
pastami ze suchych skofapkovych ploda.

(6) Mrazeny krém vodovy a mrazeny krém sorbet nesmi obsahovat Zzadny zamérné pfidany tuk.

(7) Podil ovocné slozky Ize snizit maximalné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximalné na 15 %
hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u citrusového ovoce a dalSiho ovoce nebo jejich smési, u kterych celkova kyselost stav,
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vyjadrena jako kyselina citrénova, je vyssi nez 2,5 % hmotnostnich.

(8) Podil ovocné slozky Ize snizit maximalné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximalné na 15 %
hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym aromatem a chuti a hustou konzistenci (napf. ananas,
banan, kiwi, mango, avokado, litchie, maracuja).

(9) Podil suchych skofapkovych plodu nebo past ze suchych skofapkovych plodu u mrazeného krému sorbet Ize z
technologickych divodu snizit maximalné na 5 % hmotnostnich.

§ 10
Uvadéni do obéhu

(1) Mrazeny krém uréeny pro kone¢ného spotfebitele se dodava pouze baleny.

(2) Mrazeny krém se pfepravuje dopravnim prostfedkem, ktery umozfiuje zachovani teploty mrazeného krému minus 18 °C nebo
nizsi. PFi pfepravé se miiZe teplota vyrobku kratkodobé zvysit nejvyse na minus 15 °C. Dopravni prostiedek musi byt vybaven
pfistrojem pro zaznam teploty vzduchu schvalenym podle zvlastniho pravniho pfedpisu.m) Zaznam s registrovanymi teplotami
musi byt oznacen datem pofizeni zaznamu a uchovan po dobu nejméné 1 roku; v pfipadé, Zze minimalni trvanlivost vyrobku je
delSi nez 1 rok, zaznam se uchovava do data minimalni trvanlivosti.

(3) Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven pfistrojem pro zaznam teploty vzduchu podle odstavce 2 v pfipadé, Ze jde o rozvoz

mrazenych krému do maloobchodu, zafizeni spoleéného stravovani a domacnosti, maximalné vSak do vzdalenosti 200 km; v
tomto pfipadé musi byt dopravni prostfedek vybaven jednim teplomérem umisténym na viditelném misté.

(4) Mrazeny krém se skladuje v mrazirenském skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a niz&i. Teplota vzduchu v mrazirenském
skladé, s vyjimkou sklad( menSich nez 10 m?3 musi byt mé&fena vhodnym pfistrojem pro zéznam teplot."") V mrazirenském skladé

0 objemu mraziciho prostoru mensim nez 10 m3 stadi, aby teplota byla méfena alespon jednim dobfe viditelnym teplomérem,
ktery méfi teplotu v nejteplejSim misté skladovaciho prostoru. Zaznam s registrovanymi teplotami musi byt oznacen datem
pofizeni zaznamu a uchovan po dobu nejméné 1 roku. V pfipadé€, Ze minimalni trvanlivost skladovaného mrazeného krému je
delSi nez 1 rok, zaznam se uchovava az do data minimalni trvanlivosti.

(5) Mrazeny krém se uchovava pfi prodeji o teploté minus 18 °C a nizsi, v mrazicich boxech a mrazicim zafizeni, schopnych
udrzet jeho teplotu a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu umisténym na viditelném misté. V otevieném mrazicim nabytku se
teplota méfi v misté sani vzduchu na urovni vyznadeného maximalniho plnéni.

(6) Teplota ve vSech bodech mrazeného krému béhem doby skladovani nesmi byt vy$3i nez minus 18 °C.
(7) Zmrazovani roztatych vyrobku a jejich uvadéni do obéhu neni dovoleno.
Oddil 3
Jedlé tuky a oleje
§ 11
Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) jedlym tukem a olejem - smés smiSenych triacylglycerold, které se v zavislosti na pomérném zastoupeni mastnych kyselin v
triacylglycerolu vyskytuji za normalnich podminek v tekutém nebo tuhém stavu,

b) rostlinnym tukem a olejem - jedly tuk a olej ziskany ze semen, plodd nebo jader plodl olejnatych rostlin,

¢) zivo€isnym tukem a olejem - jedly tuk a olej ziskany z poZzivatelnych tukovych tkani jate¢nych zvifat nebo mofskych zivo€ichu
za podminek stanovenych zvlastnim pravnim pFedpisem,z)’3)

d) ztuzenym tukem - jedly tuk, ktery byl ziskan ztuzovanim rostlinnych a Zivoc¢isnych tuk( a oleju nebo jejich smési,

e) preesterifikovanym tukem - jedly tuk, ktery byl ziskan preesterifikaci rostlinnych nebo zivogisnych tuku a olejl, nebo jejich
smési, véetné ztuZzenych tukd,

f) pokrmovym tukem - jedly tuk, ktery proSel procesem ztuZzovani nebo preesterifikace, nebo kombinaci téchto procest, nebo
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smeési ztuzenych tuku a jedlych tukud a oleju, nebo smési jedlych rostlinnych a zivo&iSnych oleju a tukd,

g) roztiratelnym tukem - jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tuk(l, nebo kombinaci téchto procesu, s jedlymi

oleji a tuky, ve formé emulze vody a tuku, s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku, ktery je pfi teploté 20 °C pevny;
nevztahuje se na margarin koncentrovany,

h) smésnym roztiratelnym tukem - jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo pfeesterifikovanych tukd, nebo smés ztuzenych a
preesterifikovanych tukd, s jedlymi oleji a tuky, ve formé emulze vody a tuku, s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku a s

obsahem 10 % aZ 80 % hmotnostnich mlé&ného tuku z celkového obsahu tuku, ktery je pfi teploté 20 °C pevny; nevztahuje se na
smésny tuk koncentrovany,

i) tekutym emulgovanym tukem - jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tuk(l, nebo smés ztuzenych a
preesterifikovanych tukd, s jedlymi oleji a tuky, ve formé& emulze vody a tuku, s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku, ktery

je pfi teploté 20 °C tekuty; nevztahuje se na tekuty margarin koncentrovany,

j) koncentrovanym tukem (roztiratelnym, smésnym roztiratelnym a tekutym emulgovanym) - tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vySsi
nez 90 % hmotnostnich a nizsi nez 99,5 % hmotnostnich,

k) olejem lisovanym za studena - olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovani nebo lisovani bez tepelného ohfevu, které
nevedou ke zménam charakteru oleje a pro jeho vyc€isténi se pouziva pouze promyvani vodou, usazovani, filtrovani a

odstredovani,

I) panenskym olejem - olej ziskany pouze fyzikalnimi postupy vyluhovani nebo lisovani a za pouZiti tepelného ohfevu nejvice vSak

na teplotu 50 °C, které nevedou ke zmé&nam charakteru oleje. Pro vycidténi oleje Ize pouZit pouze promyvani vodou, usazovani,
filtrovani a odstfedovani.

§12
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
V ptiloze €. 7 je uvedeno ¢lenéni jedlych tukd a oleju na druhy, skupiny a podskupiny.
§13

Oznacovani obalt

(1) Kromé udaju uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim pFedpisu"') jsou dalsi pozadavky na oznaceni oball jedlych tukl a
oleju stanoveny v odstavcich 2 az 25.

(2) Jedly tuk a jedly olej se ozna&i nazvem druhu, skupiny a podskupiny podle pfilohy &. 7 tabulky 1.

(3) Jednodruhovy tuk nebo olej se dale oznaci pfisluSnym nazvem vyrobku podle pfilohy €. 7 tabulky 2 nebo 3. U olivovych olejl
uvedenych v pfiloze €. 7 tabulce 4 se v blizkosti ndzvu uvede jejich popis podle pfilohy &. 7 tabulky 4.

(4) Roztiratelny tuk, smésny roztiratelny tuk a tekuty emulgovany tuk se oznaci pfislusSnym nazvem vyrobku podle pfilohy &. 8.

(5) U roztiratelného tuku, smésného roztiratelného tuku a tekutého emulgovaného tuku se v oznaceni uvede celkovy obsah tuku v
procentech hmotnostnich.

(6) U smésného roztiratelného tuku se uvede podil mlé€ného tuku z celkového obsahu tuku v procentech hmotnostnich.

(7) Oznaceni "rostlinny" 1ze pouzit u roztiratelného tuku, smésného roztiratelného tuku a tekutého emulgovaného tuku, ktery byl
vyroben z tukd a oleju rostlinného plvodu a ktery miize z celkového obsahu tuku obsahovat maximalné 2 % hmotnostni tukd
Zivocisného puvodu.

(8) Oznaceni "lisovany za studena" Ize pouzit pro rostlinny olej nebo tuk, pokud odpovida § 11 pism. k), s vyjimkou olivového
oleje.

(9) Oznaceni "panensky" Ize pouzit pro rostlinny olej nebo tuk, pokud odpovida definici § 11 pism. I), s vyjimkou olivového oleje.
(10) U vyrobku, do kterého byla pfidana jedla sul, se jeji obsah uvede v procentech hmotnostnich.

(11) Obsah tuku se uvadi na cela procenta hmotnostni.
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(12) Jako "veprové sadlo" se oznaci veprovy tuk ziskany Skvafenim pouze syrového vepiového sadla hibetniho a plstniho,
pfi¢emz musi splfovat hodnoty uvedené v pfiloze €. 11 tabulce 1.

(13) Jako "vybérovy hovézi I0j" se oznaci hovézi IUj ziskany tavenim pouze syrového hovéziho loje ledvinového, osrde¢nikového,
obZzaludkového a stfevniho pfi nizké teploté, pficemz musi splfiovat hodnoty uvedené v pfiloze €. 11 tabulce 2.

(14) Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jedlych tuk( a oleju jsou uvedeny v pfiloze €. 12 tabulce 1.

(15) Oznaceni plvodu nebo zemépisna oznaceni'?)

olivového oleje za podminek stanovenych predpisem Evropského spole€enstvi o obchodnich normach pro olivovy ole;j.

Ize pouzit pouze u extra panenského olivového oleje a u panenského
13)

(16) U smési olivovych olejl Ize pouzit oznaceni pavodu v souladu s odstavcem 15 podle mista pdvodu toho druhu olivového
oleje, jehoz podil ve smési predstavuje nejméné 75 % hmotnostnich s uvedenim skuteéného podilu tohoto druhu ve smési v
procentech hmotnostnich.

(17) Oznacdeni "z prvniho lisovani za studena" I1ze pouzit pouze pro extra panensky olivovy olej nebo panensky olivovy olej ziskany
pfi teploté nejvyse 27 °C po prvnim mechanickém lisovani olivové pasty tradi¢nim zplsobem lisovani za pouziti hydraulickych

lish.

(18) Oznaceni "lisovani za studena" Ize pouzit pouze pro extra panensky olivovy olej nebo panensky olivovy olej ziskany
filtrovanim nebo odstfedovanim olivové pasty pfi teploté nejvyse 27 °C.

(19) Hodnotu kyselosti nebo maximalni hodnotu kyselosti olivového oleje vyjadfenou v gramech kyseliny olejové na 100 g oleje
Ize uvést, je-li sou¢asné uvedena hodnota peroxidového Cisla, obsah voskl a hodnota absorbance v ultrafialové oblasti svétla.
Tyto Udaje se uvedou pismem o stejné velikosti a ve stejném zorném poli.

(20) Udaije o organoleptickych vlastnostech a udaje podle odstavce 19 se u vyrobkd uvedenych v pfilozed. 7 tabulce 4 uvedou,

pouze jsou-li doloZeny vysledky kontroly provedené podle zvlastniho pravniho pfedpisu.14)

(21) Smési rostlinnych oleji a olivového oleje, kde pfitomnost olivového oleje je vyznacena slovné, symboly nebo grafickymi
znazornénimi na jiném misté obalu nez ve slozeni smési, musi byt oznaceny slovy "smés rostlinnych oleju a olivového oleje" nebo
uvedenim nazv( prislusnych rostlinnych oleju a dale musi byt uveden podil olivového oleje v procentech hmotnostnich.

(22) Grafické znazornéni pfitomnosti olivového oleje podle odstavce 21 Ize pouzit pouze v pfipadé, Ze smés obsahuje vice nez 50
% hmotnostnich podilu olivového oleje.

(23) Obchodni oznaceni vyrobku jinych nez v odstavci 21 obsahujicich olivovy olej, kde pfitomnost olivového oleje je vyznacena
slovné, symboly nebo grafickymi znazornénimi na jiném misté nez ve slozeni vyrobku, musi byt nasledovano uvedenim podilu
olivového oleje v procentech hmotnostnich z celkové Cisté hmotnosti vyrobku.

(24) Uvedeni podilu olivového oleje v procentech hmotnostnich z celkové &isté hmotnosti vyrobku podle odstavce 23 Ize nahradit
uvedenim podilu olivového oleje v procentech hmotnostnich z celkového obsahu tuku.

(25) V pfipadé pouziti olivového oleje z pokrutin se pfi oznacovani vyrobkl uvedenych v odstavcich 21 a 23 slova "olivovy olej"
nahradi slovy "olivovy olej z pokrutin".

§14
Pozadavky na jakost

(1) Pozadavky na jakost roztiratelnych tukd, smésnych roztiratelnych tukd a tekutych emulgovanych tukd a zivo€iSnych tukd jsou
uvedeny v pfilohach &. 8 a 11.

(2) Ovéreni spravné deklarace celkového obsahu tuku se provadi podle pfilohy €. 9.

(3) Primérny celkovy obsah tuku ve vyrobku, vyhodnoceny podle postupu uvedeného v pfiloze €. 9, se nesmi lisit o vice nez 1 %
od deklarovaného celkového obsahu tuku.

(4) Celkovy obsah tuku v jednotlivych vyrobcich, vyhodnoceny podle postupu uvedeného v pfiloze €. 9, se nesmi liSit o vice nez 2
% od deklarovaného celkového obsahu tuku.

(5) Roztiratelny tuk a tekuty emulgovany tuk miGze obsahovat nejvySe 3 % hmotnostni mlééného tuku z celkového obsahu tuku.
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(6) Smésny roztiratelny tuk musi z celkového obsahu tuku obsahovat nejméné 10 % hmotnostnich a nejvice 80 % hmotnostnich
mlécného tuku.

(7) Fyzikalni, chemické a organoleptické pozadavky na jakost olivového oleje jsou uvedeny v pfiloze €. 10.
§15
Uvadéni do obéhu
(1) Jedlé tuky a oleje se skladuji a pfepravu;ji tak, aby byly chranény pred pfimym sluneénim svétlem.
(2) Teplota pfi skladovani nesmi pfesahnout
a) u rostlinnych tuk( a oleji 20 °C,
b) u Zivogisnych tuka a olejl, roztiratelnych tuktl, smésnych roztiratelnych tuk( a tekutych emulgovanych tuka 15 °C,

¢) u ztuzenych a pokrmovych tuk(i 20 °C.

(3) Jedlé rostlinné a Zivoc&iSné tuky a oleje a vyrobky z nich ur€ené pro kone¢ného spotiebitele jsou uvadény do obéhu pouze
balené.

(4) Pro kone¢ného spotiebitele se uvadi do obéhu pouze druhy olivového oleje stanovené predpisem Evropského spoleenstvi o
zfizeni spole€né organizace trhu s oleji a tuky15) a predpisem Evropského spoleCenstvi o obchodnich normach pro olivovy olej.13)

(5) Olivové oleje uvedené v priloze €. 7 tabulce 4 uréené pro kone¢ného spotrebitele se uvadeéji do obéhu v obalech o objemu
neprevysujicim 5 litr(l a opatfenych uzavérem pro jednorazové pouziti.

§ 16
ZruSovaci ustanoveni

ZruSuje se:
1. Vyhlaska &. 328/1997 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 dopInéni nékterych souvisejicich zakon(, pro mléko a mlééné vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy a jedlé
tuky a oleje.
2. Vyhlaska €. 347/1999 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 328/1997 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 dopInéni nékterych souvisejicich zakonu, pro mléko a mlécné
vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
3. Vyhlaska €. 90/2000 Sb., kterou se méni vyhlaska €. 328/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zadkona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakona, pro mliéko a miécné
vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy a jed|é tuky a oleje.
4. Vyhlaska ¢. 390/2001 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢&. 328/1997 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 doplnéni nékterych souvisejicich zakona, pro mléko a miécné
vyrobky, zmrzliny a mrazené krémy a jed|é tuky a oleje.

§17

Prechodna ustanoveni

1. Potraviny vyrobené a uvedené do obéhu pfede dnem ucinnosti této vyhlasky se posuzuji podle dosavadnich pravnich predpis(.
2. Oznacovani potravin podle dosavadnich pravnich pfedpisu Ize provadét nejpozdéji do 30. dubna 2004.

§18

Uéginnost

Tato vyhlaska nabyva ucinnosti dnem 1. Eervence 2003.
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Ministr:

Ing. Palas v. .

Poznamky pod éarou:

1) Smérnice Rady €. 83/417/EHS z 25. ¢ervence 1983 o sblizovani pravnich pfedpisl ¢lenskych statu tykajicich se nékterych
druht mléénych bilkovin (kaseinl a kaseinat(l) uréenych k lidské spotrebé.

Smérnice Rady €. 92/46/EHS z 16. Cervna 1992, kterou se stanovi zdravotni podminky pro vyrobu a uvadéni na trh syrového
mléka, tepelné osetfeného mléka a mlécnych vyrobkd.

Smérnice Rady €. 2001/114/ES z 20. prosince 2001 pro urcité druhy susenych nebo zahusténych mlék uréenych pro lidskou
spotfebu.

2) Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonl (veterinarni zakon), ve znéni zakona €.
29/2000 Sb., zakona €. 154/2000 Sb., zakona €. 102/2001 Sb., zakona &. 76/2002 Sb., zakona &. 120/2002 Sb., zakona ¢.
309/2002 Sb. a zakona ¢. 320/2002 Sb.,

3) Vyhlaska &€. 287/1999 Sb., o veterinarnich pozadavcich na zivociSné produkty, ve znéni vyhlasky ¢. 400/2001 Sb., vyhlasky ¢.
441/2001 Sb. a vyhlasky €. 269/2002 Sb.

4) Vyhlaska €. 324/1997 Sb., o zpusobu oznadovani potravin a tabakovych vyrobkd, o pfipustné odchylce od udaji o mnozstvi
vyrobku ozna¢eného symbolem "e", ve znéni vyhlasky €. 24/2001 Sb.

5) Zakon €. 477/2001 Sb., o obalech a o zméné nékterych zakonl (zakon o obalech).

6) Vyhlaska €. 23/2001 Sb., kterou se stanovi druhy potravin uréené pro zvlastni vyZivu a zpusob jejich pouziti.

7) Vyhlaska €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s
cukrem, ¢okoladu a Cokoladové bonbony.

8) Vyhlaska €. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druht potravin a
potravinovych surovin, podminky pouziti latek pfidatnych, pomocnych a potravnich doplnka, ve znéni vyhlasky €. 233/2002 Sb.
9) Vyhlaska €. 326/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o0 zméné a dopInéni nékterych souvisejicich zakon(, pro zmrazené potraviny, ve znéni vyhlasky ¢. 44/2000 Sb. a
vyhlasky €. 160/2002 Sb.

10) Zakon €. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni zakona ¢. 4/1993 Sb., zakona ¢. 20/1993 Sb., zakona ¢. 119/2000 Sb., zakona
€. 13/2002 Sb. a zakona €. 137/2002 Sb.

11) CSN EN 12830 P¥istroje pro zaznam teploty pfi pfepravé, skladovani a distribuci zchlazenych, zmrazenych, hluboko
zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzlin - Zkous$ky, provedeni, pouzitelnost.

12) Zakon €. 452/2001 Sb., o ochrané znaceni pivodu a zemépisnych oznaceni a 0 zméné zakona o ochrané spotrebitele.

13) Nafizeni Komise ¢. 1019/2002/ES z 13. €ervna 2002 o obchodnich normach pro olivovy ole;j.

14) Vyhlaska ¢. 339/2001 Sb., o metodach zkouseni a zplsobu odbéru a pfFipravy kontrolnich vzorku za u¢elem zjistovani jakosti
a zdravotni nezavadnosti potravin nebo surovin uréenych k jejich vyrobé a jakosti tabakovych vyrobku.

15) Nafizeni Rady €. 136/66/EHS z 22. zafi 1966 o zfizeni spole€né organizace trhu s oleji a tuky.
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