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VYHLASKA

Ministerstva p6dohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
z 8. decembra 2016

o niektorych vyrobkoch z mlieka

Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky podia § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona Narodnej rady Slovenskej
republiky €. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov ustanovuje:

Predmet Gpravy

Tato vyhlaSka upravuje poziadavky na niektoré vyrobky z kravského mlieka, ov¢ieho mlieka a kozieho mlieka (dalej len ,mlie¢ny vyrobok")

L,

Vymedzenie pojmov

Na Ucely tejto vyhlasky sa rozumie

a? St,aEdardiﬁéciou mnoZstva tukuz) alebo inych zloziek v mlie€nych vyrobkoch ich Gprava na poZzadované mnoZstvo tuku alebo inych
zloziek v nich,

b) srvatkou tekuty mlie¢ny vyrobok, ktory vznika pri vyrobe syra, kazeinu alebo obdobnych vyrobkov oddelenim zrazeniny po zrazani
mlieka alebo mlieEnych vyrobkov,

¢) cmarom tekuty mlie€ny vyrobok, ktory vznika pri vyrobe masla zo smotany,
d) syrarskym mliekom zmes mlieka a dalSich zloziek, Standardizovana na vyrobu prislusného druhu syra,

e) termizaciou tepelné oSetrenie mlieka zodpovedajlce G€inku pri zahriati na teplotu 57 °C az 68 °C v trvani najmenej 15 s alebo
tepelné oSetrenie mlie¢nych vyrobkov po ukonéeni procesu kysnutia a pred balenim na potlacenie alebo zastavenie aktivity pritomnej
mlie¢nej mikroflory az na teplotu 80 °C,

f) termosterilizaciou (sterilizaciou) tepelny ohrev v hermeticky uzatvorenom obale na teplotu nad 100 °C s dostato¢ne dlhym trvanim
ohrevu,

g) modifikovanym mliekom alebo modifikovanym tekutym mlieénym vyrobkom z kravského, ov¢ieho alebo kozieho mlieka (dalej len
.modifikovany vyrobok") tepelne oSetrend zmes dvoch mlie€nych vyrobkov alebo viacerych mlie€nych vyrobkov, a to tekutych,
zahustenych alebo suSenych, alebo mlie€nych zloZiek vo vyrobkoch, ktoré maji odliSné zloZenie v porovnani s nemodifikovanymi
vyrobkami; modifikovanym vyrobkom je aj vyrobok upraveny technologickym procesom tak, Zze sa podiel niektorej zo zakladnych zloziek
z nemodifikovaného vyrobku znizi alebo zvysi,

h) ochutenym mliekom alebo ochutenym tekutym mlie¢nym vyrobkom z kravského, ov¢€ieho alebo kozieho mlieka (dalej len ,ochuteny
vyrobok®) tepelne oSetreny vyrobok na baze kravského, ovcieho alebo kozieho mlieka alebo vyrobok z modifikovanych tekutych
mlie¢nych vyrobkov s pridavkom nemlie¢nych zloziek, ktoré mu dodévaju Specificki prichut alebo konzistenciu a ktoré nenahradzaju
Ziadnu z mlie€nych zloziek,

i) fermentaciou biochemicky proces, pri ktorom prebieha mikrobidlna premena mlie€neho substratu Specifickymi mikroorganizmami,
ktoré pdsobenim enzymov vyvolavaju charakteristické biochemické zmeny mlieka a mlie¢nych vyrobkov spojené so znizenim pH,
vyzradzanim bielkovin alebo tvorbou aromatickych latok,

i) kyslomlie€nym vyrobkom vyrobok vyrabany z kravského, ov€ieho alebo kozieho mlieka, alebo z mlie€nych vyrobkov procesom
fermentacie s vhodnymi mikroorganizmami, ktoré vyvolavaju charakteristické biochemické zmeny sprevadzané znizenim pH,
vyzrazanim bielkovin z mlieka a tvorbou aromatickych latok,

k) acidofilnym mliekom kyslomlieény vyrobok charakterizovany kultirou Lactobacillus acidophilus,

1) kefirom kyslomlie¢ny vyrobok charakterizovany kultdrou vyrobenou z kefirovych zfn, Lactobacillus kefir sp. rodu Leuconostoc,
Lactococcus a Acetobacter rasticich v Specifickych podmienkach; kefirové zrna s charakterizované kvasinkami Kluyveromyces
marxianus fermentujucimi laktézu a kvasinkami Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces exiguus
nefermentujicimi laktozu,

m) jogurtom kyslomlie€ny vyrobok charakterizovany symbiotickymi kultrami Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a
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Streptococcus thermophilus,

n) jogurtom s alternativnou kultdrou kyslomlie¢ny vyrobok charakterizovany kultdrou zloZenou z druhu Streptococcus thermophilus a
iného druhu rodu Lactobacillus, ako je uvedeny v pismene m),

0) koncentrovanym fermentovanym mliekom vyrobok charakterizovany tym, Ze sa mnozstvo mlie¢nych bielkovin v fiom zvysi pred
fermentéaciou alebo po nej na najmenej 5,6 hmotnostnych percent (dalej len ,% hmot."),

p) syrom Cerstvy vyrobok alebo v réznom stupni zrelosti sa nachadzajdci tuhy vyrobok alebo polotuhy vyrobok, v ktorom pomer
srvatkovych bielkovin ku kazeinu nepresahuje pomer tychto bielkovin v mlieku, ktory sa vyrdba vyzrazanim bielkovin z kravského,
ovCieho alebo kozieho mlieka s rdznym mnozstvom tuku alebo z cmaru, alebo ich vzajomnou kombinaciou pdsobenim syridla alebo
inych vhodnych koagulaénych cinidiel, alebo p6sobenim kyseliny mlie¢nej, vzniknutej biologickym kysnutim mlie€neho cukru a
Ciasto¢nym oddelenim srvatky uvolnenej v procese spracovania, alebo inymi vyrobnymi technikami zahffiajacimi koagulaciu bielkovin
mlieka, ktorych vysledkom je vyrobok s obdobnymi fyzik&lnymi, chemickymi a organoleptickymi vlastnostami, pri€om takto vyrobené
syry tvoria skupinu prirodnych syrov; ozna€enie syr mozno pouzivat aj na vyrobky vyrdbané zo srvatky po vyrobe syrov alebo na
vyrobky z jej zmesi s mliekom s nazvom ,srvatkové syry“ alebo na vyrobky vyrdbané tavenim syrov s nazvom ,tavené syry*,

q) bryndzou Specificky prirodny syr vyrabany zo zrejiceho ov€ieho hrudkového syra alebo zo skladovaného ovc&ieho syra, ku ktorym
mozno pridavat vyzrety hrudkovy syr,

r) hrudkovym syrom syr vyradbany vyzrazanim bielkovin z kravského mlieka pdsobenim syridla, s Ciastoénym oddelenim srvatky
uvolnenej v procese jeho vyroby,

s) ov&éim hrudkovym syrom syr vyrabany vyzrazanim bielkovin z ov€ieho mlieka pdsobenim syridla, s ¢iastoénym oddelenim srvatky
uvolnenej v procese jeho vyroby,

t) skladovanym ov€im syrom rozdrvena a zomletd zmes ov¢ieho hrudkového syra a soli dokonale utlaena a skladovana.
u) syrovymi vyrobkami vyrobky, ktoré sa vyrabaju zo syrov

1. pridanim inych zloziek mlie¢neho pdvodu, pridanim zloziek nemlieéneho povodu bez nasledného tepelného oSetrenia alebo
pridanim pridavnych latok,

2. kombinaciou dvoch alebo viacerych druhov syra vratane tavenych syrov, v ktorych méze byt pomer srvatkovych bielkovin ku
kazeinu rovnaky alebo vy$Si ako v mlieku,

3. naslednou tepelnou Upravou alebo bez tepelnej Upravy,

v) tavenym syrom alebo tavenym syrovym vyrobkom vyrobok, ktory sa vyraba z jedného druhu alebo viacerych druhov syrov drvenim,
mletim, mieSanim s emulga¢nymi solami tepelnym zahrevom pri teplote najmenej 70 °C v trvani najmenej 30 sekind s pridanim alebo
bez pridania inych zloZiek, ktoré maju charakteristicky vplyv na organoleptické vlastnosti tohto vyrobku; v tavenom syrovom vyrobku
mozno pouzivat tie isté pridavné latky ako v tavenom syre.

Poziadavky na mlieéne vyrobky aich ozna¢ovanie

(1) V nazve mlie€neho vyrobku mozno uvadzat slovo ,smotanovy”, len ak ide o vyrobok, ktory obsahuje najmenej 10 % hmot. mlieneho
tuku alebo najmenej 30 % hmot. tuku v suSine.

(2) Mlie€ny vyrobok, v ktorom podiel tvarohu je vy3Si ako 50 % hmot., moZno oznacovat ako ,tvarohovy“, pri¢om beztukova suSina tvarohu
musi byt najmenej 16 % hmot.

(3) V nazve tepelne oSetreného mlie¢neho vyrobku musi byt uvedeny spdsob jeho tepelného oSetrenia.
(4) Mlie€ny vyrobok oSetreny ultravysokotepelnym ohrevom mozno oznacit’ aj slovom ,trvanlivy” alebo skratkou ,UHT".

Poziadavky na kozie mlieko a jeho oznacenie
(1) Kozie mlieko moZno tepelne oSetrit’
a) pasterizaciou,
b) vysokou pasterizaciou,
c) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohrevom),
d) termosterilizaciou.
(2) Kozie mlieko mozZno vyrabat v trhovych druhoch, ktoré sa podla mnoZstva tuku €lenia na kozie mlieko
a) bez Gpravy mnozstva tuku s mnozstvom tuku najmenej 3 % hmot. a s obsahom beztukovej suSiny najmenej 8,2 % hmot.,
b) s upravenym mnozstvom tuku a s obsahom beztukovej susiny najmenej 8,2 % hmot.

(3) V nazve kozieho mlieka alebo v jeho blizkosti musi byt uvedené mnozstvo tuku v % hmot. slovami ,tuk ... %“; mnozstvo tuku sa musi
uvadzat slovom ,najmenej“, ak ide o najnizSiu hodnotu a slovom ,najviac®, ak ide o najvy$Siu hodnotu.

Poziadavky na smotanu a jej oznaéenie

(1) Smotana musi byt oSetrena jednym z tychto spésobov tepelného oSetrenia:
a) pasterizaciou,
b) vysokou pasterizaciou,
¢) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohrevom),
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d) termosterilizaciou.

(2) Na vyrobu smotany na Sfahanie mozno pouzivat ako pridavok beztukovu suSinu mlie€neho pdvodu v mnozstve najviac 20 g/kg a
kazeinaty v mnozstve najviac 1 g/kg.

(3) Smotanu na Sfahanie mozno balit’ aj do tlakovych nadobiek na kvapaliny s pouZitim hnacich plynov.

(4) V nazve smotany musi byt uvedené mnoZstvo tuku, ktoré vyjadruje jeho najnizSiu hodnotu. Smotana sa podla mnozstva tuku ¢leni na
a) smotanu s mnozstvom tuku najmenej 10 % hmot. a menej ako 35 % hmot.,
b) smotanu na $lahanie a $fahant smotana s mnozstvom tuku najmenej 28 % hmot. a menej ako 35 % hmot.,
¢) vysokotu€na smotanu na Slahanie a vysokotuénu Slahant smotanu s mnozstvom tuku najmenej 35 % hmot.

(5) V nazve smotany musi byt uvedené mnoZstvo tuku v % hmot. slovami ,tuk ... %"“; smotanu s mnozstvom tuku najmenej 10 % hmot.
mozno oznacovat' v jej nazve slovami ,smotana do kavy“ alebo ,smotana na varenie®.

Poziadavky na modifikované vyrobky a ochutené vyrobky a ich oznaéenie
(1) Modifikovany vyrobok a ochuteny vyrobok musi byt tepelne oSetreny.

(2) Do modifikovaného vyrobku a do ochuteného vyrobku sa nesmu pridavat tuky iného ako mlie€neho pdvodu a bielkoviny iného ako
mlie¢neho pdvodu; za pridanie tuku alebo bielkoviny sa nepovazuje také mnozstvo tuku alebo bielkoviny, ktoré do vyrobku moéze prejst
prenosom z inych zloZiek.

(3) Do modifikovaného vyrobku a do ochuteného vyrobku sa nesmu pridavat alkoholické pripravky; za pridanie alkoholického pripravku sa
nepovazuje také mnozstvo alkoholického pripravku, ktoré do vyrobku méZze prejst prenosom z nemlie¢nych zloZiek.

(4) Modifikovany vyrobok a ochuteny vyrobok je charakterizovany, ak ide o
a) modifikovany vyrobok bez pridavku potravin nemlie¢neho pévodu mnozstvom
1. tuku v % hmot.,
2. modifikovanej zloZky v % hmot.,
b) ochuteny vyrobok s pridavkom ochucujlcich potravin, pridavnych latok alebo inych zloziek mnozstvom
1. tuku v % hmot.,
2. mlie€neho z&kladu v % hmot.
(5) Mnozstvo mlie¢nych zloziek v ochutenom vyrobku vratane ochuteného modifikovaného vyrobku musi byt vacsie ako 50 % hmot.
(6) Modifikovany tekuty mlie¢ny vyrobok a ochuteny tekuty mlieény vyrobok mozno sytit len oxidom uhligitym.
(7) Nazov modifikovaného vyrobku a ochuteného vyrobku musi byt doplneny spresiiujucim textom, o aky druh vyrobku ide; ak ide o
modifikovany vyrobok, uvadza sa charakteristické oznacenie modifikacie.
(8) Ochuteny vyrobok zo srvatky, ktory obsahuje najmenej 51 % hmot. srvatky, mozno oznacit slovami ,srvatkovy napoj“.

(9) V oznaceni modifikovaného vyrobku a ochuteného vyrobku musi byt uvedeny pouzity spdsob tepelného oSetrenia.

Poziadavky na kyslomlieéne vyrobky a ich oznaéovanie

(1) Do kyslomlie¢neho vyrobku sa nesmu pridavat alkoholické pripravky; za pridanie alkoholického pripravku sa nepovazuje také mnozstvo
alkoholického pripravku, ktoré do vyrobku méze prejst prenosom z pridavku vonnych latok, chutovych latok alebo povzbudzujacich latok,
alebo také malé mnozstvo etanolu v kyslomlie€nom vyrobku, ktoré vzniklo pri fermentacii niektorych kultdr a ktoré je pre taky vyrobok
charakteristické.

(2) Kyslomlie¢ny vyrobok tepelne oSetreny po procese fermentacie je vyrobok tepelne oSetreny po skonéeni procesu fermentacie na ucely
zniZenia alebo zastavenia aktivity pritomnych mikroorganizmov, a tym prediZenia trvanlivosti tychto vyrobkov aj pri ich skladovani bez
chladenia; mikroorganizmy mézu byt zZivé, ale nemusia byt v nadbytku.

(3) KyslomlieEny vyrobok mdze obsahovat iny tuk ako mliecny tuk len v mnoZstve, ktoré do neho méze prejst prenosom zo zloziek
nemlie€neho pévodu.

(4) Kyslomlie€ne vyrobky sa podla pouzitej kultary €lenia na
a) kyslomlie¢ne vyrobky s termofilnymi mikroorganizmami, a to

1. monokultarami, napriklad Lactobacillus helveticus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Bifidobacterium sp., Lactobacillus casei,

2. jednodruhovymi zmesnymi kultGrami, napriklad Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus helveticus alebo viacdruhovymi
zmesnymi kultdrami, napriklad Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus alebo Bifidobacterium sp.,
Lactobacillus acidophilus a Streptococcus thermophilus,

b) kyslomlie€ne vyrobky s mezofilnymi mikroorganizmami, a to

1. monokultarami mlieéneho kysnutia, napriklad Lactococcus lactis, subsp. lactis a jeho varianty, Leuconostoc mesenteroides
subsp. dextranicum a Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris na zakysané mlieka a iné mlie¢ne vyrobky,

2. jednodruhovymi alebo viacdruhovymi zmesnymi kultirami mlie€neho kysnutia, napriklad Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris,

3. zmesnymi kultirami spdsobujucimi mlie¢ne kysnutie a alkoholové kvasenie, napriklad mikroflora kefirovych zin na kefir,
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c¢) kyslomlie€ne vyrobky s mezofilnymi a termofilnymi mikroorganizmami.
(5) ZloZenie kyslomlie¢nych vyrobkov je charakterizované mnoZzstvom tuku a celkovej suSiny alebo beztukovej susiny, pricom,

a) ak ide o vyrobky bez prisad nemlie€nych zloziek, mnozstvo tuku sa vyjadruje ako mnozZstvo tuku najmenej v % hmot. a ak ide o
odtu¢nené alebo nizkotu¢né vyrobky, mnozstvo tuku sa vyjadruje ako mnozstvo tuku najviac v % hmot.,

b) ak ide o vyrobky s prisadami nemlie¢nych zloziek, mnoZstvo tuku sa vyjadruje s prihliadnutim na homogénnost pridavanej zlozky, a
to na celkovy objem alebo len na objem zakladnej mlie¢nej zmesi podla pismena a),

c) celkova susSina a beztukova susSina sa vyjadruje v % hmot.

(6) Fermentované mlieko bez pridavku nemlieénych zloZiek na baze kravského mlieka mozno vyrabat' v trhovych druhoch, ktoré musia
spliat tieto poZiadavky:

a) mnozstvo tuku
1. v plnotu€énom fermentovanom mlieku najmenej 3,3 % hmot.,
2. vo fermentovanom mlieku najmenej 3 % hmot.,
3. vo fermentovanom mlieku so znizenym mnoZstvom tuku viac ako 0,5 % hmot. a menej ako 2,1 % hmot.,
4. v odtuénenom (nizkotu¢nom) fermentovanom mlieku najviac 0,5 % hmot.,
b) mnozstvo beztukovej susSiny v % hmot. s prihliadnutim na pouZzitd surovinu a proces fermentacie.

(7) Fermentované mlieko bez pridavku nemlie¢nych zloziek na baze ovcieho mlieka mozno vyrabat v trhovych druhoch, ktoré musia
spifat’ tieto poziadavky:

a) mnozstvo tuku v % hmot. vo fermentovanom ovéom mlieku
1. bez Gpravy mnoZstva tuku najmenej 5,5 % hmot.,
2. s upravenym mnozstvom tuku menej ako 5,5 % hmot.,
b) mnozstvo beztukovej suSiny s prihliadnutim na pouzit( surovinu a proces fermentacie.

(8) Fermentované mlieko bez pridavku nemlie¢nych zloziek na baze kozieho mlieka mozno vyrabat v trhovych druhoch, ktoré musia
spifat’ tieto poziadavky:

a) mnozstvo tuku v % hmot. vo fermentovanom kozom mlieku
1. bez Gpravy mnoZstva tuku najmenej 3 % hmot.,
2. s upravenym mnozstvom tuku menej ako 3 % hmot.,
b) mnozstvo beztukovej susiny v % hmot. s prihliadnutim na pouZzitd surovinu a proces fermentacie.

(9) Fermentované vyrobky na baze srvatky po vyrobe syrov z kravského mlieka, ov€ieho mlieka alebo z kozieho mlieka moZno vyrabat v
trhovych druhoch, ktoré musia spifiat’ tieto poziadavky:

a) mnozstvo tuku najmenej 0,5 % hmot.,
b) mnoZstvo beztukovej susiny v % hmot. s prihliadnutim na pouZzitd surovinu a proces fermentacie.

(10) MnoZzstvo beztukovej suSiny v jogurte bez pridavku nemlie¢nych zloZiek na baze kravského mlieka musi byt vacsie ako 8,2 % hmot.;
v smotanovom jogurte mdze byt nizSie mnoZstvo beztukovej susiny. Jogurt bez pridavku nemlieénych zloZiek na baze kravského mlieka
mozno vyrabat v trhovych druhoch, ktoré sa podia mnozstva tuku ¢lenia na tieto skupiny:

a) smotanovy jogurt s mnozstvom tuku najmenej 10 % hmot.,

b) jogurt s mnoZstvom tuku najmenej 3 % hmot.,

¢) jogurt so znizenym mnozstvom tuku viac ako 0,5 % hmot. a menej ako 2,1 % hmot.,
d) odtu¢neny jogurt alebo nizkotuény jogurt s mnozstvom tuku najviac 0,5 % hmot.

(11) Mnozstvo beztukovej suSiny alebo celkovej suSiny v ovéom jogurte bez pridavku nemlie€nych zloZiek v hmotnostnych percentach je
determinované pouzitou surovinou a procesom fermentacie. Ov¢i jogurt bez pridavku nemlieénych zloZziek mozno vyrabat v trhovych
druhoch, ktoré sa podla mnozstva tuku ¢lenia na tieto skupiny:

a) s najmenej 5,5 % hmot. tuku, ak ide o ov¢i jogurt bez Gpravy mnozstva tuku,
b) s menej ako 5,5 % hmot. tuku, ak ide o ov&i jogurt s upravenym mnozstvom tuku.

(12) Mnozstvo beztukovej susSiny alebo celkovej suSiny v kozom jogurte bez pridavku nemlieénych zloZiek v hmotnostnych percentach je
determinované pouzitou surovinou a procesom fermentacie. Kozi jogurt bez pridavku nemlieénych zloZziek mozno vyrabat v trhovych
druhoch, ktoré sa podla mnozstva tuku ¢lenia na tieto skupiny:

a) s najmenej 3 % hmot. tuku, ak ide o kozi jogurt bez Gpravy mnozstva tuku,
b) s menej ako 3 % hmot. tuku, ak ide o kozi jogurt s upravenym mnoZstvom tuku.

(13) Mnozstvo tuku v kyslej smotane na baze kravského mlieka vyrdbanej v roznych trhovych druhoch musi byt najmenej 10 % hmot.; zivé
charakteristické mikroorganizmy nemusia byt v nadbytku.

Suroviny a dalSie zlozky na vyrobu kyslomlieénych vyrobkov a ich oznaéovanie

(1) Ak sa na vyrobu ochutenych kyslomlie¢nych vyrobkov pomenovanych po ovoci pouZije na ochutenie len ovocna zlozka, v ochutenom
kyslomlie€nom vyrobku musi byt najmenej 45 g ovocia na 1 kg vyrobku; ak sa pouZije citrusové ovocie, v ochutenom kyslomlie¢nom
vyrobku musi byt naimenej 10 g citrusového ovocia na 1 kg vyrobku a ak sa pouZiie tropické ovocie, v ochutenom kyslomlie€nom vyrobku
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musi byt najmenej 20 g tropického ovocia na 1 kg vyrobku.

(2) Nazov ,jogurt* mozno pouZivat na oznacovanie kyslomlie¢nych vyrobkov podia § 7 ods. 10 az 12, na ktorych vyrobu sa pouZili len
mlie¢ne zlozky obsahujlce zvySené mnozstvo mlie¢nej susiny; v nazve tohto vyrobku mozno pouzivat aj slovo ,prirodny” alebo ,biely*.

(3) Néazov ,jogurt podla § 7 ods. 10 az 12 mozno pouzivat aj na oznac¢ovanie jogurtov s pridavkom aj inych ako mlie¢nych zloziek na
zvySenie mnozZstva susSiny v technologicky nevyhnutnom mnozstve a ochutenych nemlie€nymi zloZzkami; v nazve sa musi uvadzat
pomenovanie nemlie¢nej ochucujicej zlozky.

(4) V oznaceni jogurtov s alternativnou kultirou sa musi v spojeni so slovom ,jogurt* uvadzat privlastok ozna€ujdci alternativnu kultdru,
napriklad ,acidofilny jogurt* alebo ,bifidovy jogurt”. Slova ,s ndhradnou kultdrou“ alebo ,s alternativnou kultdrou“ sa nesmu pouzivat.

(5) V oznaceni kyslomlie€nych vyrobkov sa musi uvadzat mnozstvo tuku.
(6) V nazve mozno pouZzivat slovné oznac¢enie mnozstva tuku, ak ide o

a) fermentované mlieko bez pridavku nemlie¢nych zloZiek na baze kravského mlieka, a to ,plnotu¢né“, ,so znizenym mnozstvom tuku*,
JNizkotuéné* alebo ,,odtucnené*,

b) fermentované mlieko bez pridavku nemlie¢nych zloZiek na baze ovcieho mlieka, a to ,bez Upravy mnozstva tuku“ alebo ,s
upravenym mnozstvom tuku®,

c) fermentované mlieko bez pridavku nemlieénych zloziek na baze kozieho mlieka, a to ,bez Upravy mnozstva tuku“ alebo ,s
upravenym mnozstvom tuku®,

d) jogurty bez pridavku nemlieénych zloziek na baze kravského mlieka, a to ,smotanovy“, ,so0 znizenym mnozstvom tuku®, ,nizkotuény*
alebo ,odtu¢neny”,

e) kyslomlie¢ne vyrobky vratane jogurtov s pridavkom nemlie€nych zloziek na baze kravského mlieka a to ,smotanovy*, ,so znizenym
mnozstvom tuku®, ,nizkotuény* alebo ,odtu¢neny”,

f) ov€i jogurt bez pridavku nemlie€nych zloziek, a to ,bez Gpravy mnozstva tuku“ alebo ,s upravenym mnozstvom tuku®,
g) kozi jogurt bez pridavku nemlie¢nych zloziek, a to ,bez Gpravy mnozstva tuku“ alebo ,s upravenym mnozstvom tuku*.

(7) V nazve ochutenych kyslomlie€nych vyrobkov mozno pouzivat slovné oznaCenie mnozstva tuku podra odseku 6, ak mlie¢ny zaklad
splfa poziadavky podla § 7 ods. 6 az 12 a ak podiel ochucujicej zlozky je najviac 30 % hmot.

(8) Poziadavky na nadbytok Zivych charakteristickych mikroorganizmov v kyslomlie€nych vyrobkoch st uvedené v prilohe ¢&. 1.

(9) Kyslomlie€ne vyrobky sa musia oznacovat podla zékladnej mlie€nej suroviny napriklad slovami ,kyslé mlieko®, ,zakysané mlieko*,
.Zakys" alebo ,kysl4 smotana“; ak sa v nazve kyslomlie€neho vyrobku uvddza pomenovanie podla pouzitej kultry, musia byt zivé
charakteristické mikroorganizmy z uvedenej kultdry v nadbytku podfa prilohy €. 1.

(10) Namiesto slova ,kysly* alebo ,zakysany* mozno v ndzve uvadzat pomenovanie charakteristickej kultlry pouzitej na proces kysnutia,
ak je vo vyrobku nadbytok Zivych charakteristickych mikroorganizmov podra prilohy ¢&. 1.

(11) V nazve kyslomlie¢nych vyrobkov mozno pouzivat slovo ,zakvas“ alebo ,zakvaseny“, len ak ide o vyrobky vyrabané procesom
kvasenia.

(12) Kyslomlie¢ne vyrobky oznac¢ené ako sladené mdzu obsahovat len pridavok cukrov alebo sladidiel.
(13) V nazve kyslomlie¢nych modifikovanych vyrobkov sa musi uviest o aky druh kyslomlie¢neho vyrobku a modifikaciu ide.

(14) V nazve kyslomlie¢nych vyrobkov a ochutenych kyslomlie¢nych vyrobkov mozno pouzivat slova ,krém“, ,dezert", ,koktail alebo ,zelé"
v spojeni s pomenovanim charakteristickej kultary, ktord musi byt v nadbytku podfa prilohy €. 1.

(15) V nazve kyslomlie¢neho vyrobku tepelne oSetreného po procese fermentécie musia byt uvedené slova ,kyslomlie¢ny vyrobok tepelne
oSetreny po procese fermentacie”, pricom slova ,kyslomlie¢ny vyrobok* sa nahradia nazvom druhu kyslomlie¢neho vyrobku a slova
Jepelne oSetreny” sa nahradia slovom urcujicim spdsob tepelného oSetrenia, a to ,termizovany“, ,pasterizovany, ,ultravysokotepelne
ohriaty* alebo skratkou ,UHT", alebo ,sterilizovany*, napriklad ,biely jogurt termizovany po procese fermentacie"“.

Poziadavky na prirodné syry
(1) Prirodné syry su charakterizované
a) mnozstvom tuku
1. v celej hmote v % hmot.,
2. v susSine v % hmot.,
b) mnozstvom susiny v % hmot.

(2) Prirodné syry podia mnozstva vody v beztukovej hmote syra sa oznacuju podla prilohy ¢. 2 tabulky €. 1. Zaradenie prirodného syra
podla odseku 3 sa musi uviest v nazve syra.

(3) Prirodné syry sa podla spdsobu zrenia ¢lenia na
a) zrejlce,
b) nezrejuce alebo Cerstvé,
¢) v slanom néleve.
(4) Prirodné syry sa podla mnozstva tuku v suSine oznacuju podla prilohy €. 2 tabulky €. 2.
(5) Prirodné syry su charakterizované vonkaj$im vzhladom, vzhladom na reze, konzistenciou, véfiou a chutou.
(6) Bryndza musi obsahovat najmenej 50 % hmot. ov¢ieho hrudkového syra zo suSiny vyrobku.
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(7) Bryndza musi mat’ najmenej 44 % hmot. suSiny.
(8) Bryndza podra suroviny pouzitej na jej vyrobu sa ¢leni na
a) ov¢iu bryndzu vyrabanu len zo zrejaceho ovéieho hrudkového syra alebo skladovaného ovéieho syra,
b) zmesnu bryndzu vyrabanu zo
1. zrejuceho oveieho hrudkového syra a vyzretého hrudkového syra,
2. skladovaného ovéieho syra a vyzretého hrudkového syra.
(9) Bryndza sa podla mnoZstva tuku v susine oznacuje ako
a) ovcCia bryndza alebo pInotu¢na bryndza s najmenej 48 % hmot. tuku,
b) zmesna bryndza s najmenej 38 % hmot. tuku.
(10) Tvaroh sa podla mnozstva tuku v suSine oznacuje podla prilohy €. 2 tabulky €. 3.

(11) Nezrejlce syry a Specifické prirodné syry a vyrobky z nich mozno podrobit' pred ukoncenim technologického procesu ich vyroby
dalSiemu tepelnému oSetreniu na Ucely predizenia ich trvanlivosti alebo ziskania charakteristickych vlastnosti.

Poziadavky na srvatkoveé syry

Srvatkové syry su charakterizované
a) mnozstvom tuku v susine, a to ak ide o
1. smotanovy srvatkovy syr, najmenej 33 % hmot. tuku,
2. srvatkovy syr, najmenej 10 % hmot. tuku,
3. odtuéneny srvatkovy syr, menej ako 10 % hmot. tuku,
b) mnozstvom susiny v % hmot. uréenych metédou na mlie¢ne vyrobky obsahujlce kryStalickd laktozu.

Poziadavky na syrové vyrobky

(1) Na vyrobu syrovych vyrobkov mozno pouZzivat’ syry alebo mlie€ne vyrobky, ktoré sa vyrébaju z kravského, ov€ieho alebo kozieho
mlieka, iné zlozky nemlie¢neho povodu a pridavné latky len v technologicky nevyhnutnom mnoZzstve podla zasad spravnej vyrobnej praxe;
nasledne ich mozno tepelne oSetrit.

(2) Syrové vyrobky pomenované podla druhu syra nesmi obsahovat vacési podiel zloziek nemlie¢neho pdvodu ako 15 % hmot.; pridavané
zlozky mozno pouzivat len na dosiahnutie Specifickej chuti a nesm( nahradzat mlie¢nu zlozku.

(3) Syrové vyrobky s pridanim zlozZiek, ktoré nie si pomenované podla druhu syra, musia obsahovat’ podiel syra v mnozstve najmenej 51
% hmot. zo surovin pouzitych na ich vyrobu.

PoZiadavky natavené syry a tavené syrové vyrobky
(1) V nazve taveného syra a taveného syrového vyrobku sa musi uviest jeho zaclenia podfa tychto skupin:
a) jednodruhovy taveny syr,
b) jednodruhovy roztieratelny taveny syr,
¢) druhovo nepomenovany taveny syr,
d) druhovo nepomenovany roztieratefny taveny syr,
e) taveny syrovy vyrobok.
(2) Mnozstvo tuku v suSine v % hmot. mozno uviest ako hodnotu ,najmenej“.

(3) Mnozstvo tuku v suSine mdze byt nizSie o 2 % hmot. v porovnani s deklarovanou hodnotou, ak sa tato neuvedie s hodnotou
.najmenej*.

(4) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku nemoZzno pouzivat cukor a iné latky so sladiacim uc¢inkom. Na vyrobu
jednodruhového taveného syra nemozno pouzit ostatné mlie€ne zlozky; na vyrobu taveného syrového vyrobku mozno pouzit ostatné
mlie¢ne zlozky, len ak suSina pochadzajlca zo syra je najmenej 51 % hmot.

(5) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku mozno pouzivat sol, bakteridlne kultry a enzymy, korenie a zeleninu len na
dodanie charakteristickej chuti a ostatné zlozky v mnozstve, ktoré nepresahuje jednu Sestinu celkového mnozstva suSiny vyrobku a ak
dodavaju len charakteristickd chut'.

(6) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku mozno pouzit maslo, maslovy tuk a smotanu; ak ide o taveny syr jednodruhovy,
mozno tieto zlozky pouzit len na Standardizaciu mnozstva tuku.

(7) Jednodruhovy taveny syr musi mat také zloZenie, aby podiel syra uvedeny v ndzve bol najmenej 75 % hmot.; zostavajuci podiel syra
musi byt obdobného druhu.

Oznacovanie syrov vratane syrovych vyrobkov, tavenych syrov a tavenych syrovych vyrobkov

(1) V nazve syra musi byt uvedené jeho charakteristické pomenovanie
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a) podia § 9 ods. 2 aZ 4, ak ide o prirodny syr okrem bryndze a tvarohu,

b) podla § 10, ak ide o srvatkovy syr,

c) podia § 9 ods. 10, ak ide o tvaroh; ak ide o tvaroh, ktory sa vyraba z odtu¢neného mlieka, mnoZstvo tuku sa neuvadza,
d) podla § 12, ak ide o taveny syr a taveny syrovy vyrobok.

(2) Oznacenie ,ovcia bryndza“ mozno uvadzat, len ak ide o bryndzu, na ktorej vyrobu bol ako surovina pouzity len ov¢i hrudkovy syr alebo
skladovany ov¢i syr.

(3) V nazve zmesnej bryndze vyrabanej podla § 9 ods. 8 pism. b) sa slovo ,zmesna“ nemusi uvadzat.
(4) V nazve bryndze vyrabanej podla § 9 ods. 8 pism. b) prvého bodu mozno uvadzat aj slovo ,letnd".
(5) V ndzve bryndze vyrabanej podfa § 9 ods. 8 pism. b) druhého bodu moZno uvadzat aj slovo ,zimna“.
(6) V oznaceni bryndze a vyrobkov z nej sa musi uvadzat mnozstvo ov¢ieho hrudkového syra v % hmot.

(7) V oznaceni vyrobku z bryndze mozno pouZivat slovo ,bryndzovy“ v prisluSnom gramatickom tvare, len ak obsahuje podiel bryndze
vacsi ako 50 % hmot.

(8) Mlie¢ny vyrobok mozno oznacovat nadzvom pochadzajdcim zo slovného zakladu slova ,bryndza“ jeho modifikaciou, pozmenenim
alebo inou Upravou tohto slova alebo pouzitia takého slova v slovnom spojeni s inym slovom, len ak takto oznaceny vyrobok obsahuje
najmenej 50 % hmot. ov¢ej zlozky, pricom ovcia zloZzka musi pochadzat z pévodného ov€ieho mlieka a nesmie pochadzat zo srvatky
vznikajlcej pri vyrobe ov¢ieho hrudkového syra alebo iného vyrobku z ovéieho mlieka.

(9) V oznaceni tepelne oSetrenej bryndze a vyrobkov z nej musi byt uvedeny spdsob ich tepelného oSetrenia slovom ,termizovana“.

(10) V nazve syra so Specialnou Upravou, ako je napriklad Gdenie, parenie, strihanie, porciovanie alebo suSenie, musi byt uvedena tato
Uprava.

(11) V nazve jednodruhového taveného syra a jednodruhového syrového vyrobku musi byt uvedeny druh pouzitého syra.

(12) V oznaceni tvarohu mozno uvadzat jeho charakteristick( konzistenciu podla technologického procesu vyroby, napriklad roztieratelny
alebo hrudkovity.

(13) V oznaceni syra, syrového vyrobku, tvarohu a vyrobkov z nich, taveného syra a taveného syrového vyrobku musi byt uvedené
mnozstvo tuku jednym z tychto spésobov:

a) celkové mnozstvo tuku v ,.... % hmot.“ alebo v ,... %",

b) mnozstvo tuku v suSine v ,,... % hmot.“ alebo v ,,... %".

Poziadavky ustanovené touto vyhlaSkou sa neuplatnia na vyrobky, ktoré boli vyrobené alebo umiestnené na trh v niektorom ¢lenskom Stéate
Eurépskej Unie alebo v Turecku, alebo boli umiestnené na trh v silade s pravom niektorého zo Statov Eurépskeho zdruzenia volného
obchodu, ktoré st su€¢asne zmluvnou stranou dohody o Eurépskom hospodarskom priestore.

Zaverecéné ustanovenia

(1) Mlie€ne vyrobky vyrobené a ozna¢ené do 31. marca 2017 mozno umiestfiovat’ na trh do vy&erpania zasob, najneskér vSak do datumu
ich spotreby alebo datumu ich minimalnej trvanlivosti.

(2) Obaly na mlie&ne vyrobky, ktoré spifiajii poZiadavky na oznagovanie podia predpisu Gginného do 31. marca 2017, mozno pouZit na
balenie mlie¢nych vyrobkov najneskoér do 31. decembra 2017 a vyrobky do nich zabalené mozno umiestfiovat na trh najneskdr do datumu
ich miniméalnej trvanlivosti alebo datumu ich spotreby.

Tato vyhlaSka bola prijata v stlade s pravne zavaznym aktom Eurépskej Gnie v oblasti technickych predpisov3) a oznacovania potravin4).

ZruSuje sa vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 14. augusta
2006 €. 2143/2006 — 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica mlieko a vyrobky z mlieka
(oznamenie €. 526/2006 Z. z.).

Této vyhlaSka nadobudda Gcinnost' 1. aprila 2017.

Gabriela Mate¢nav. r.

Priloha €. 1 k vyhlaSke €. 343/2016 Z. z.

Nadbytok zivych charakteristickych mikroorganizmov v kyslomlieénych vyrobkoch

T T T 1
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SYSTEM EKDNOMICKYCH
A PRAVNYCH INFORMACH

. . Mikroorganizmy*)
Mikroorganizmy 9 . .
Kyslomlieéne vyrobk odla § 2 pism. k) az p) uvedenév nazve Kvasinky
y y y P KPrJ/ ' P alebo oznaéeni [KTJ/g]
(KTJ/g] [KTJ/g]

Fermentované mlieko 107 108 -
Jogurt, jogurt s alternativnou 107 106 )
kultarou a acidofilné mlieko
Kefir 107 - 104
Kefirové mlieko 108 - 102

KTJ = kolbnie tvoriace jednotky.

Priloha €. 2 k vyhlaske €. 343/2016 Z. z.

Oznacovanie mlieénych vyrobkov

Tabulka €. 1
. . MnoZstvo vody v beztukovej hmote
P.é¢. Nazov syra [% hmot]
1. extra tvrdy menej ako 51
2. tvrdy 49 az 56
3. polotvrdy 54 a7 63
4, polomakky 61 az 69
5. makky viac ako 67

pricom sa mnoZzstvo vody v beztukovej hmote syra vypocita podla vzorca
g vody v 100 g syra
VBHS = x 100 [% hmot.].
100 = g tuku v 100 g syra

Tabulka €. 2
Prirodny syr sa podFfa mnozZstva tuku v suSine oznaéuje ako
P& N&zZoV Mnozstvo tuku v suSine [% Povolena ,odchylkav od
hmot] deklarovaného mnozstva

1. vysokotuény najmenej 60

2. plnotu¢ny najmenej 45 a menej ako 60

3. polotu¢ny najmenej 25 a menej ako 45 -2%

4, nizkotuény najmenej 10 a menej ako 25

5. odtuéneny menej ako 10

priéom mnoZzstvo tuku v suSine sa vypocita s prihliadnutim na mnozstvo tuku a vody v 100 g syra podla vzorca

g tuku x 100
tvsg =—————[% hmot ].
100 = g vody
Tabulka €. 3
Tvaroh sa podla mnoZstva tuku v suSine oznacuje ako ; ;
— — Povolen& odchylka od
P. & N&zov MnoZstvo tuku v susine [% | gekjarovaného mnozstva
hmot]

1. tuény najmenej 38

2. polotu¢ny najmenej 15 a menej ako 38 o0

3. nizkotuény alebo jemny najmenej 5 a menej ako 15

4, odtu¢neny alebo makky menej ako 5

Poznamky pod ¢éiarou

1) Priloha VIl &ast Ill bod 2 nariadenia Rady (EU) &. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktoa'/m sa vgtvéra spolo¢na organizacia trhov s
polnohospodarskymi vyrobkami a ktorymi sa zrusuju nariadenia Rady (EHS) €. 922/72, (EHS) ¢&. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) ¢.

1234/2007 (U. v. EU L 347, 20. 12. 2013) v platnom zneni.
2) Priloha VIl &ast IV bod 1 pism. c) nariadenia (EU) &. 1308/2013 v platnom zneni.

3{)Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) €, 2015/1535 z 9. septembra 2015, ktorou sa stanovuje postup pri poskytovani informacii v
oblasti technickych predpisov a pravidiel vztahujlcich sa na sluzby informacénej spolo¢nosti (kodifikované znenie) (U. v. EU L 241, 17. 9.

2015).
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) Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 z 25. okt6bra 2011 o poskgovavmi informécii o Potyavinéch spotrebitefom,
ktorym sa menia a doplnaju nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006 a (ES) €.1925/2006 a ktorym sa zruSuje smernica

Komisie 87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Eur6pskeho parlamentu a Rady 2000/13/ES,
smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 608/2004 (U. v. EU L 304, 22. 11. 2011) v platnom zneni.

*) Ustanovuje sa pre kyslomlie€ne vyrobky, v ktorych nazve alebo v oznaceni sa poukazuje na pritomnost Specifickych mikroorganizmov,
ktoré sa pridavaju ako doplnkova kultdra na vyrobu kyslomlie€nych vyrobkov [§ 2 pism. I), n) a 0)].
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