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VYHLASKA
ze dne 2. prosince 2016

o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18
odst. 1 pism. a), b), g) a h) zdkona & 110/1997 Sb.,
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni
zakona ¢&. 119/2000 Sb., zikona &. 306/2000 Sb., za-
kona ¢&. 146/2002 Sb., zikona &. 131/2003 Sb., zikona

d)

pro jednotlivé druhy potravin, jeZ jsou uvedeny
v této vyhlasce,

1. teplotni rezimy pfi uchovidvini & zmrazo-
vani potravin,

2. zpusoby uchovdviani a manipulace s potravi-

¢. 274/2003 Sb., zikona & 316/2004 Sb., zikona nami bé&hem jejich uviddéni na trh,
¢. 120/2008 Sb. a zikona & 139/2014 Sb., (dile jen I .
2ikon®): 3. zvldstni pozadavky na pfepravu,

Tato vyhldska zapracovdvd piislusné predpisy
Evropské unie'), ziroveri navazuje na p¥imo pouZi-

4. minimélni technologické pozadavky.
§1

Predmét dpravy CAST PRVNI{

MLEKO A MLECNE VYROBKY

telné predpisy Evropské unie®) a upravuje

a) zplsob oznalovini potravin, v nivaznosti na §2
]6]101’1. Clenéni Eod}e druhl.l, skupiny nebo pod- Zakladni pojmy
skupiny, a sloZeni potraviny,
b) druhy potravin s ¢lenénim na skupiny a podsku- Pro tcely této vyhlisky se rozumi
piy, a) mlékem mléko podle nafizeni o spole¢né orga-
¢) pro jednotlivé druhy potravin pozadavky na ja- nizaci trht se zemédélskymi produkty?) spliu-
kost, technologické pozadavky, pozadavky na jici pozadavky pravnich predpisti upravujicich
jakost vztahujici se k ndzvu a pfipustné zdporné veterindrni a hygienické pozadavky na Zivocisné
hmotnostni a objemové odchylky balen, produkty?) a predpisti Evropské unie upravuji-

N

)

Smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2203 ze dne 25. listopadu 2015 o sblizovani pravnich predpisi
Clenskych stath tykajicich se kaseint a kaseinatt uréenych k lidské spotiebé a o zruseni smérnice Rady 83/417/EHS.
Smérnice 2001/114/ES ze dne 20. prosince 2001 o nékterych druzich zahusténého a suseného mléka uréeného k lidské
spotiebé.

Smérnice Rady 2007/61/ES ze dne 26. zaf{ 2007, kterou se méni smérnice 2001/114/ES o nékterych druzich za-
husténého a suSeného mléka uréeného k lidské spotrebé.

Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spoleéna
organizace trhi se zemé&dé&lskymi produkty a zru$uji nafizeni Rady (EHS) & 922/72, (EHS) &. 234/79, (ES) & 1037/
/2001 a (ES) ¢. 1234/2007.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1169/2011 o poskytovéni informaci o potravinich spotfebitelim,
o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1924/2006 a (ES) &. 1925/2006 a o zru$eni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢. 608/2004.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného pavodu.

Zikon &. 166/1999 Sb., o veterindrni pé&i a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont (veterinarni zdkon), ve
znéni pozdéjsich predpisi.

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterindrnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou upraveny
pfimo pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi, ve znéni vyhldsky & 61/2009 Sb.

Vyhléska ¢ 128/2009 Sb., o pfizpusobeni veterindrnich a hygienickych pozadavkid pro nékteré potravinifské pod-
niky, v nichZ se zachizi se Zivodisnymi produkty.
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b)

d)

f)

g)

cich hygienickd pravidla pro potraviny Zivodlis-
ného ptvodu®) a oetfené podle pravnich pred-
pist upravujicich veterinarni a hygienické poZa-
davky na veterindrni produkty’) a podle nafi-
zeni, kterym se stanovi zvldstni hygienickd pra-
vidla pro potraviny Zivocisného piivodu),

smetanou tekuty mléény vyrobek oSetfeny po-
dle pravnich predpisti upravujicich veterindrni
a hygienické pozadavky na Zivocisné produk-
ty”) a podle nafizeni, kterym se stanovi zvl4st-
ni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocis-
ného ptivodu®) s obsahem tuku nejméné 10 %
hmotnostnich ve formé& emulze (mlééného tuku
v plazmé) ziskany fyzikilni separaci z mléka,

kysanym nebo zakysanym mléénym vyrobkem
mléény vyrobek ziskany kysinim mléka, sme-
tany, podmadsli, syrovitky nebo jejich smési
za pouziti mikroorganisma uvedenych v pfilo-
ze & 1 k této vyhldsce, tepelné neoSetfeny po
kysacim procesu,

jogurtem kysany mléény vyrobek ziskany ky-
sanim mléka, smetany, podmadsli nebo jejich
smési pomoci mikroorganisml uvedenych v pfi-
loze ¢ 1 k této vyhlasce, u kterého lze zvysit
obsah susiny pouze pfidinim mlééné bilkoviny,
suseného nebo zahusténého mléka, nebo ode-
branim syrovatky, tepelné neoSetfeny po kysa-
cim procesu,

zahus$ténym mlékem nebo zahusténou smeta-
nou mléény vyrobek, slazeny nebo neslazeny,
ziskany ¢isteénym odparenim vody ze smetany
nebo z mléka plnotuéného, odtuénéného nebo
Casteéné odtuénéného nebo z jejich smési, ke
kterym mohou byt pfidiny smetana nebo su-
$ené mléko nebo oboji, pficemz pridavek suse-
ného mléka nesmi v kone¢ném vyrobku presa-
hovat 25 % obsahu celkové suSiny,

susenym mlékem nebo susenou smetanou mléé-
ny vyrobek v prasku ziskany suSenim mléka
plnotu¢ného, odtuénéného nebo &isteéné od-
tuénéného nebo smetany nebo jejich smési, s ob-
sahem vody nejvyse 5 % hmotnostnich,

syrem mléény vyrobek vyrobeny vysrizenim
mlééné bilkoviny z mléka pusobenim syfidla
nebo jinych vhodnych koagulaénich ¢inidel, od-
délenim podilu syrovitky a ndslednym proky-
sanim nebo zranim,

h)

1)

k)

y

0)

p)

q)

syrovatkou mlé¢ny vyrobek vznikajici jako ve-
dlejsi produkt pfi vyrobé syrl, véetné tvaroht
a potravinarskych kaseint; syrovitkou muZe
byt i mléénd slozka uvoliiovand po fermentaci
pfi vyrobé jinych mléénych vyrobka, zejména
u jogurtt & mléénych dezertd,

tvarohem nezrajici syr, ziskany kyselym srize-
nim, nebo u kterého prevladi kyselé sraZeni nad
sraZenim pomoci syfidla,

mdslem mléény vyrobek podle nafizeni o spo-
le¢né organizaci trhi se zemédélskymi pro-
dukty?),

podmislim mléény vyrobek vznikajici jako
vedlej$i produkt pfi vyrobé misla,

maselnym koncentritem mléény vyrobek s cel-
kovym obsahem mlééného tuku vyS$Sim nez
90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany
nebo misla,

maselnym tukem bezvody mléiny tuk ziskany
z mléka, smetany nebo mdsla obsahujici vice
nez 99,3 % hmotnostnich mléé¢ného tuku,
tradiénim pomazdnkovym mléény vyrobek ze
zakysané smetany, s pfidavkem suSeného mléka
s moznosti obohaceni suenou syrovdtkou nebo
suSenym podmadslim, obsahujici nejméné 31 %
hmotnostnich a nejvice 36 % hmotnostnich
mléného tuku, a nejméné 42 % hmotnostnich
susiny, ktery se vyrdbi tradiéni technologii
pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové
smési, ndslednym prokysinim smési a termizaci
s findlni homogenizaci pfed plnénim do obalu,
mléénym bilkovinnym vyrobkem suSeny
mléény vyrobek ziskany oddélenim bilkovin
z mléka nebo syrovitky,

potravindfskym kaseinem kyselym mléiny vy-
robek ziskany oddélenim, promytim a vysuSe-
nim srazeniny vzniklé kyselym sriZenim odtué-
néného mléka nebo jinych vyrobkt ziskanych
z mléka, spliiujici pozadavky uvedené v pfilo-
ze &. 2 k této vyhldsce,

potravindfskym kaseinem sladkym mléiny vy-
robek ziskany oddélenim, promytim a vysuSe-
nim srazeniny ziskané reakci sytidla nebo ji-
nych koagulyjicich enzymd z odtuénéného
mléka nebo jinych vyrobkt ziskanych z mléka,
spliiujici pozadavky uvedené v pfiloze &. 2 k této
vyhlasce,

*) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004.
%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 853/2004.
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r) potravindfskym kaseinitem mléiny vyrobek
ziskany reakci potravindfského kaseinu nebo
jeho sraZeniny s neutraliza¢nimi ¢inidly a spliiu-
jici pozadavky uvedené v pfiloze &. 3 k této vy-
hlasce,

s) mléénym retentitem vyrobek ziskany koncen-
traci mléénych bilkovin na zdkladé ultrafiltrace
mléka, isteéné odstfedéného mléka nebo od-
sttedéného mléka,

t) mléénym permedtem vyrobek ziskany odstra-
nénim mléénych bilkovin a mlééného tuku
z mléka, ¢aste¢né odstfedéného mléka nebo od-
sttedéného mléka na zikladé ultrafiltrace,

u) lakt6zou pfirodni slozka mléka, kterd se bézné
ziskdvd ze syrovitky s obsahem bezvodé lak-
tézy ve vysi nejméné 99,0 % hmotnostnich v su-
$iné; muze byt bezvod4d nebo obsahovat jednu
molekulu krystalové vody nebo mtize byt smési
obou forem,

v) tepelnym oSetfenim technologicky proces podle
nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienickd
pravidla pro potraviny Zivocisného ptvodu®),

w) termizaci tepelné o3etfeni mlé¢nych vyrobka po
ukondeni kysaciho procesu a pred balenim k po-
tlaleni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlééné
mikrofléry az do teploty 80 °C,

x) vysokotepelnym oSetfenim (UHT) tepelné ose-
tfeni mléka a mléénych vyrobku podle nafizeni,
kterym se stanovi zvldstni hygienickd pravidla
pro potraviny Zivoéisného ptvodu®),

y) sterilaci mléka a mléénych vyrobku tepelné ose-
tfeni mléka a mléénych vyrobku jejich nepfi-
mym ohfevem v hermeticky uzavfenych oba-
lech na teplotu nad 100 °C po dobu zajistujici
splnéni pozadavku na mikrobiologickou ne-
zdvadnost podle nafizeni, kterym se stanovi
zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zivo-
¢isného ptvodu®) bez poruseni uzivéru, a

z) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni nebo objemové odchylky.

§3
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni mléka a mlénych vyrobki na druhy,
skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze ¢&. 4 k této
vyhlasce.
§ 4
Oznacovani

(1) U mlé¢ného vyrobku, ktery prosel na konci
vyrobniho procesu oSetfenim podle § 2 pism. u)

az x), se pripoji k ndzvu povaha tepelného oSetfeni
podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka
pravidla pro potraviny Zivo&isného ptvodu®).

(2) Udaj o &stém mnoZstvi se u polotuhych
nebo polotekutych vyrobkt spadajicich podle ¢le-
néni uvedeného v pfiloze & 4 k této vyhldsce pod
druhy a skupiny vyrobkd ,smetana tekutd, ,sme-
tana zahu$ténd®, ,mléko zahu$téné“ a ,kysané nebo
zakysané mlééné vyrobky“ vyjma skupiny ,jogurt®
uvddi v jednotkich hmotnostnich nebo objemovych.

(3) Zéporné hmotnostni odchylky pro mléko
a mlé¢né vyrobky jsou stanoveny v piiloze &. 5 k této
vyhldsce.

(4) Uvedeni ddaje o obsahu tuku u mléka
a mlé¢nych vyrobka podle této vyhlasky je jakost-
nim ddajem. U mléka a mléénych vyrobkd, které
byly vyrobeny z plnotu¢ného mléka bez standardi-
zace, nemusi byt obsah tuku uveden.

Miléko a smetana

§5
(1) Mléko a smetana se oznadi
a) nazvem druhu a skupiny,

b) nizvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery
je pro jednotlivé vyrobky stanoven nafizenim
o spolené organizaci trhi se zemédélskymi
produkty?®) nebo v pfiloze ¢. 6 k této vyhldsce
tabulce 1, a

c) obsahem tuku.

(2) Tekuté mléko kravské nebo tekutd smetana
z kravského mléka se oznali pouze jako mléko nebo
smetana.

(3) U tekutého mléka a tekuté smetany se
oznali zpUsob tepelného oSetfeni podle nafizeni,
kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro
potraviny Zivoc&isného ptivodu’).

(4) Jako ,Cerstvé“ lze oznalit tekuté mléko
nebo tekutou smetanu, které nebyly oSetfeny teplo-
tou vyssi nez 125 °C.

(5) Nézvem ,trvanlivé mléko“ nebo ,trvanliva
smetana“ se oznadi pouze tekuté mléko nebo tekutd
smetana, u kterych bylo dosazeno prodlouzeni doby
trvanlivosti vysokotepelnym oSetfenim nebo steri-
laci.

§6
(1) Oznaleni ,,mléény ndpoj“ lze pouZit u teku-
tého mlé¢ného vyrobku obsahujiciho vice nez 50 %
hmotnostnich mléka nebo syrovitky. U ochuceného
tekutého mlééného vyrobku se u ndzvu vyrobku
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uvede druh ochucujici slozky nebo tidaje o ochuceni
potraviny podle vyhldsky o nékterych zpusobech
oznacovani potravin.

(2) Oznalenim ,mléény“ lze oznalit mléény
vyrobek, v némz mléko nebo mléény vyrobek tvori
nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(3) Jako ,smetanovy krém z vysokotuéné sme-
tany“ se oznadi vyrobek z vysokotuéné smetany bez
pfidavku cukru. Dile se tento vyrobek oznadi ob-
sahem tuku a obsahem suSiny v procentech hmot-
nostnich.

(4) Jako ,smetanovy krém® se oznali vyrobek
z tvarohu, mléka nebo smetany s pfidavkem cukru
a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v su-
§iné. Dile se tento vyrobek oznali obsahem tuku
v su$iné nebo obsahem tuku a obsahem susiny v pro-
centech hmotnostnich.

Zahusténé a susené mlécné vyrobky

§7
(1) Jako zdroj sacharézy pro zahusténé slazené
mlééné vyrobky se smi pouZit pouze cukr extra bily,
cukr bily nebo cukr polobily podle vyhlisky o poza-
davcich pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, ka-
kaovy prisek a smési kakaa s cukrem, ¢okolddu a ¢o-
kolddové bonbony®).

(2) Ptivyrobé zahusténych slazenych mléénych
vyrobku se povoluje pfidavek laktézy v mnoZstvi
nejvyse 0,03 % hmotnostnich z celkové hmotnosti
vyrobku.

(3) Pfidavek sacharézy u zahu$ténych slaze-
nych mléénych vyrobkd musi odpovidat hodnoté
cukerného poméru 60,5 az 64,5 daného nésledujicim
vzorcem:

% sacharézy x 100

cukerny pomér =
% sachar6zy + % vody

(4) Trvanlivosti u zahu$ténych neslazenych
mléénych vyrobkt lze dosihnout pouze tepelnym
oSetfenim podle nafizeni, kterym se stanovi zvldstni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivoéisného pu-
vodu®).

(5) Trvanlivosti u zahusténych slazenych mléc-

nych vyrobki lze dosdhnout pouze pfidavkem sa-
charézy v souladu s odstavcem 1.

§ 8
(1) Trvanlivosti u suSenych mléénych vyrobka
lze dosdhnout pouze procesem suSeni.

(2) U zahusténych mléénych vyrobkl a sue-
nych mléénych vyrobka se povoluje pridavek vita-
min® a minerdlnich litek podle nafizeni o pfiddvini
vitaminQ a mineralnich litek a nékterych dalsich 13-
tek do potravin”).

(3) Aniz jsou dotleny pozadavky na sloZeni,
lze u zahu$téného mléka a suseného mléka obsah
bilkovin v mléku upravit na minimélni hranici 34 %
hmotnostnich v tukuprosté susing, a to pfidinim
nebo odstranénim mléénych slozek takovym zptso-
bem, aby v upravovaném mléku nebyl zménén po-
mér mezi syrovitkovymi bilkovinami a kaseinem.
K této dpravé lze pouzit mléény permedt, mlécny
retendt a laktézu.

§9
(1) Zahustény mléény vyrobek se u nizvu vy-
robku oznali obsahem tukuprosté susiny v procen-

tech hmotnostnich podle pfilohy &. 6 k této vyhlisce
tabulky 2.

(2) Zahustény mléény vyrobek, s vyjimkou za-
husténého slazeného 1 neslazeného odtuénéného
mléka, se u ndzvu vyrobku oznali obsahem tuku
v procentech hmotnostnich podle pfilohy ¢&. 6 k této
vyhldsce tabulky 2.

(3) Suseny mléény vyrobek, s vyjimkou suSe-
ného odtuénéného mléka, se u ndzvu vyrobku
oznali obsahem tuku v procentech hmotnostnich
podle pfilohy ¢&. 6 k této vyhlasce tabulky 3.

(4) U suseného mléka a suSené smetany v baleni
urleném pro konelného spottebitele se uvede dopo-
rueny zpusob fedéni nebo zpusob uvedeni do pt-
vodniho stavu véetné tidaje o obsahu tuku v procen-
tech hmotnostnich v takto upraveném vyrobku.

(5) Je-li zahustény mlécny vyrobek a suSeny
mléény vyrobek o hmotnosti mensi nez 20 g zabalen
ve skupinovém obalu®), mohou byt ddaje o oznaceni
uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjimkou
uvedeni ndzvu druhu vyrobku.

) Vyhldska & 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro p¥irodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési
kakaa s cukrem, ¢okolddu a ¢okoliddové bonbony, ve znéni vyhlasky ¢&. 43/2005 Sb.

7) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1925/2006 ze dne 20. prosince 2006 o pfid4vani vitamint a mine-

rélnich litek a nékterych dalsich litek do potravin.

8) Zakon &. 477/2001 Sb., o obalech a o zm&n& nékterjch zikont (zdkon o obalech), ve znéni pozdgjsich predpist.
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(6) U suseného mlééného vyrobku, s vyjimkou
vyrobku uréeného pro zvlstni vyzivu®), se na obalu
urleném pro koneéného spotiebitele uvede oznaceni
»neni uréeno pro vyZivu kojenctt do 12 mésica“.

§ 10

(1) Mléény bilkovinny vyrobek musi byt vyro-
ben ze suroviny tepelné oSetfené podle nafizeni, kte-
rym se stanovi zvldstni hygienickd pravidla pro po-
traviny Zivo&isného ptvodu®).

(2) Pfi vyrobé potravinifského kaseinu kyse-
lého lze pouzit pouze kyselinu mlé¢nou, kyselinu
chlorovodikovou, kyselinu sirovou, kyselinu citr6-
novou, kyselinu octovou, kyselinu orthofosforeé-
nou, syrovatku nebo bakteridlni kultury mlécného
kysani, pokud spliiuji poZadavky nafizeni o potravi-
nafskych pfidatnych litkich a enzymech'®).

(3) Pfi vyrobé potravindfského kaseinu slad-
kého lze pouzit pouze syfidlo nebo ostatni enzymy
koagulujici mléko jako technologické pomocné litky
a bakteridlni kultury, pokud spliiuji pozadavky na-
fizeni o potravinarskych pfidatnych litkich a enzy-
mech'©).

(4) Pfi vyrobé potravinifského kaseinitu lze
pouzit pouze hydroxidy, uhli¢itany, fosfore¢nany
nebo citronany sodné, draselné, vipenaté, amonné
nebo hotecnaté jako neutralizaéni a tlumivé &inidlo,
pokud spliiuji pozadavky nafizeni o potravinafskych
ptidatnych litkich a enzymech'®).

§ 11

(1) Kromé udajt uvedenych v natfizeni o posky-
tovani informaci o potravinich spotiebitelim'") se
bilkovinné mlé¢né vyrobky na obale oznadi

a) ndzvem druhu nebo skupiny a déle pak nizvem
podskupiny podle pozadavki uvedenych v pfi-
loze &. 2 k této vyhldsce; u potravinirského ka-

seinitu se uvede specifikace podle kationtu uve-
deného v § 10 odst. 4,

b) &istou hmotnosti v kilogramech nebo gramech,

c) jménem nebo obchodnim nizvem a adresou

provozovatele potravinifského podniku, ktery
uvadi potravinu na trh,

d) u vyrobkt doviZenych ze tfetich zemi nizvem
zemé puvodu a

e) datem vyroby nebo jinym oznalenim, podle
kterého mtze byt identifikovdna Sarze.

(2) Bilkovinné mlécné vyrobky uvddéné na trh
jako smési se na obale dile oznadi
a) slovem ,smés...“ nisledovanym vymezenim
sloZzek podle nafizeni o poskytovani informaci
o potravinich spottebiteliim'?),

b) u potravinifského kaseindtu specifikaci podle
kationtu uvedeného v § 10 odst. 4 a

¢) u mlééné bilkoviny ze syrovitky a u smési ka-
seindttl obsahem bilkovin v procentech hmot-
nostnich.

(3) Udaje podle odstavce 1 pism. b) az d)
a udaje podle odstavce 2 pism. c) lze uvést pouze
v pruvodni dokumentaci vyrobku.

Kysané nebo zakysané mlééné vyrobky
§ 12

(1) Jednotlivé skupiny mléénych vyrobkt a dru-
hy mikroorganizmi mlééného kysdni pro vyrobu
kysanych mléinych vyrobka musi spliovat poza-
davky uvedené v nafizeni o spole¢né organizaci trhi
se zemédélskymi produkty?), v piiloze & 1 k této
vyhldsce a v pfiloze & 6 k této vyhldsce tabulce 4.
Fyzikélni, chemické a mikrobiologické pozadavky se
tykaji zdkladnich druhd vyrobka bez ochucujicich
pfisad.

(2) Ochucené kysané mlééné vyrobky mohou
obsahovat nejvySe 30 % hmotnostnich ochucujici
slozky.

(3) Kysany nebo zakysany mléény vyrobek se
oznadi

a) niazvem druhu, skupiny a podskupiny podle
pozadavki uvedenych v pfiloze & 1 a tabul-
ce 4 piilohy ¢&. 6 k této vyhldsce,

b) obsahem tuku a

%) Vyhlaska & 54/2004 Sb., o potravinich uréenych pro zvldstni vyZivu a o zptisobu jejich pouZiti, ve znéni pozdéjsich

predpisa.

19) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinatskych ptidatnych

latkach.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1332/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinafskych enzymech
a 0 zméné smérnice Rady 83/417/EHS, nafizeni Rady (ES) & 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/

/112/ES a nafizeni (ES) ¢. 258/97.

'y Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011.
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¢) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Jako bily jogurt lze oznadit vSechny druhy
jogurtu bez pfidané ochucujici slozky.

(5) Jako ,fecky jogurt” se oznadi jogurt, u kte-
rého byl zvySen obsah suSiny odebranim syrovitky,
a ktery obsahuje nejméné 5,6 % mléénych bilkovin,
které nebyly do vyrobku zdmérné ptidiny v koncen-
trované formé. Na obale vyrobku se uvede zemé pu-
vodu vyrobku podle nafizeni o poskytovani infor-
maci o potravinich spotiebitelam'').

(6) Jako ,jogurt feckého typu“ nebo ,jogurt
feckého stylu® se oznadi jogurt, ktery obsahuje nej-
méné 5,6 % bilkovin, ¢ehoz bylo dosazeno pridinim
koncentrovanych bilkovinnych mléinych slozek
pfed zahdjenim kysactho procesu.

§ 13

(1) Jako ,jogurtovy“ lze oznacit mlé¢ny vyro-
bek, v némz jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnost-
nich tohoto vyrobku.

(2) Mléény vyrobek tepelné oSetfeny po kysa-
cim procesu a mléény vyrobek obohaceny piidav-
kem mikroorganismt podle pfilohy ¢&. 1 k této vy-
hldsce se oznadi

a) nazvem druhu,
b) obsahem tuku a

¢) pouzitou ochucujici slozkou.

Syry a tvarohy
§ 14
(1) Syr se oznaci
a) nizvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vy-
robek a syrovitkovy syr rovnéz ndzvem sku-
piny,
b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
¢) obsahem susiny,

d) pouzitou ochucujici slozkou a
e) jako ,taveny syrovy vyrobek®, pokud taveny
syr obsahuje vice nez 5 % laktézy.

(2) Jako ,Cerstvy syr“ lze oznadit nezrajici syr,
véetné nezrajicich syra termizovanych.

(3) Jako ,zrajici syr” se oznadi syr, u kterého
po prokysani doslo k dal$im biochemickym a fyzi-
kadlnim procestim.

(4) Jako ,taveny syr® se oznadi syr, ktery byl
tepelné upraven za pridavku tavicich soli.

(5) Jako ,pafeny syr“ se oznali syr, ktery byl

po prokysini osetfeny napafenim horkou vodou,
horkou parou, horkym mlékem nebo smetanou.

(6) Jako ,syrovitkovy syr“ se oznadi mléény
vyrobek ziskany vysrdZenim syrovitky nebo smési
syrovatky s mlékem.

(7) Pfirodni syr lze oznadit nizvem podsku-
piny, pokud spliiuje pozadavky stanovené v pfilo-
ze & 6 k této vyhldsce tabulkich 5, 6 a 7.

§ 15

(1) Oznalenim ,syrovy“ lze oznalit mléény
vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnost-
nich tohoto vyrobku.

(2) Pro viceslozkovy vyrobek ze syrt lze pou-
zit oznaleni ,syrovy dort“, ,syrovy dezert®, ,sy-
rova roldda“, ,salimovy taveny syr®.

(3) Tvaroh se oznali

a) ndzvem druhu, skupiny nebo podskupiny podle
pozadavkl uvedenych v piiloze &. 6 k této vy-
hlasce tabulce 8,

b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
c) obsahem susiny a
d) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Pfipustni odchylka u udaje o mnoZstvi su-
$§iny u zrajicich syrt ¢ini minus 1 % hmotnostni od
hodnot uvedenych na obalu. Vyss§i obsah tuku a su-
§iny u syru a tvarohu neni na zdvadu. Pfipustné tech-
nologické tolerance tuku v susiné u pfirodnich syrt
musi byt nizsi nez plus 5 % hmotnostnich, u tave-
nych syra a tvarohtt mohou dosahovat nejvyse plus
4 % hmotnostni od ddaje uvedeného na obalu. Zi-
porné technologické tolerance se nepfipousti.

§ 16
Maislo a mlééné tuky

(1) Jako ,cCerstvé maslo“ lze oznacit maslo do
20 dnti od data vyroby.

(2) Jako ,stolni maslo“ se oznaéi mislo sklado-
vané nejdéle 24 mésict od data vyroby pfi teplotich
minus 18 °C a nizsich,

(3) U spotfebitelsky baleného stolniho miésla je
datum pouzitelnosti 20 dnd od data vyskladnéni
z mrazirenského skladu. Datum vyroby oznadi na
obal urleny pro spotfebitele vyrobce, datum vy-
skladnéni z mrazirenského skladu oznadi na vnéjsi
obal distributor a datum pouzitelnosti oznali pro-
dejce.

(4) Tradi¢ni pomazinkové se oznali

a) obsahem susiny a
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b) pouzitou ochucujici slozkou.

(5) U vyrobka druht koncentrity mlé¢ného
tuku a tradi¢ni pomazinkové, do kterych byla pfi-
ddna jedld sul, se jeji obsah uvede v procentech
hmotnostnich.

(6) U koncentratd mlééného tuku se obsah tuku
uvadi na celd procenta hmotnostni.

§ 17
Uvéadéni mléka a mléénych vyrobka na trh

Mléko a mlééné vyrobky se skladuji, pfepravuji
a uvdddji na trh pfi teploté od 2 °C do 8 °C s vy-
jimkou mléka, smetany a mlé¢nych vyrobku oSetre-
nych vysokotepelnym osetfenim (UHT) nebo steri-
laci, zahusténého mléka, suseného mléka a bilkovin-
nych mléénych vyrobku, tavenych syru, tavenych
syrovych vyrobkt a jinych tavenych vyrobku, které
se skladuji, pfepravuji a uvadéi na trh pfi teploté
stanovené vyrobcem.

CAST DRUHA
MRAZENE KREMY

§ 18
Zikladni pojmy

Pro ulely této vyhlisky se rozumi

a) mrazenym krémem vyrobek ziskany zmraze-
nim smési pr1pravene v zdvislosti na skupiné
mrazeného krému zejména z vody, mléka, sme-
tany, tuku, cukru a dalsich slozek, pevné nebo
pastovité konzistence, ktery je uvddén na trh
a urlen ke konelné spotifebé ve zmrazeném
stavu,

b) zmrazenim technologicky proces konzervace
vyrobkt rychlym sniZenim teploty na teplotu
minus 18 °C a niZ$i v souladu s vyhliskou o po-
zadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené
potraviny'?),

c) mrazenymi krémy smetanovymi a mléénymi
mrazené krémy vyrobené zmrazenim naslehané
smési pripravené z mléénych surovin, zejména
smetany, mlééného tuku, mésla, mléka a suSe-
ného mléka, cukra nebo sladidel, s pridavkem
dalsich slozek a ochucujicich pfisad, vyjma rost-
linného tuku,

d) mrazenymi krémy s rostlinnym tukem mraZené
krémy vyrobené zmrazenim naSlehané smési

pfipravené z mléka nebo jinych mléénych suro-
vin, vody, rostlinnych tuk, cukr nebo sladi-
del, s pfidavkem dalsich slozek a ochucujicich
prisad,

e) mrazenymi krémy vodovymi mraZené krémy
vyrobené zmrazenim smési pripravené z vody
a cukrt nebo sladidel s pfidavkem dalsich slo-
Zek a ochucujicich pfisad,

f) sorbetem mrazeny vyrobek ziskany zmrazenim
smési vyrobené z vody a cukri s pridavkem
ovoce, poptipadé i vina véetné aromatizovaného
vina anebo alkoholu a s pfidavkem dalsich slo-
7ek a ochucujicich piisad,

g) zmrzlinovymi smésmi polovyrobky nebo polo-
tovary v kapalném stavu, v zahu§téném stavu
anebo v priskovém stavu, uréené pro vyrobu
zmrzliny,

h) suSenou zmrzlinovou smési priskovy polovy-
robek nebo praskovy polotovar, ktery obsahuje
maximélné 4 % vody, a

1) prumérnym mnozstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni odchylky podle pfilohy &. 7 k této
vyhldsce.

§ 19
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni mraZenych krém@ na druhy, skupiny

a podskupiny je uvedeno v pfiloze & 8 k této vy-
hldsce.

§ 20
Oznacovani
(1) Mrazeny krém se oznadi nizvem druhu,
skupiny a podskupiny.

(2) Mrazeny krém ovocny se oznali ndzvem
druhu a podskupiny, pokud byla ovocnd slozka na-
hrazena suchymi skofdpkovymi plody podle § 21
odst. 1 pism. c).

(3) MraZeny krém baleny lze oznadit rovnéz
jako zmrzlina.

Pozadavky na jakost
§ 21
(1) V ndzvu mrazeného krému lze uvést vyraz

a) Cokolddovy, obsahuje-li nejméné 3,0 % hmot-
nostni kakaa,

12) Vyhldska & 366/2005 Sb., o poZadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny.
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b) kakaovy, obsahuje-li nejméné 1,5 % hmot-
nostni kakaa,

c) podle pouzitych druhti suchych skofdpkovych
plodt, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni
téchto plodi nebo jejich past, s vyjimkou mra-
zeného krému ovocného a mrazeného krému
sorbet, nebo

d) oznacujici ndzev pouzitého druhu ovoce.

(2) V ndzvu mraZeného krému mlécného lze
vyraz ,mléény“ nahradit nizvem mlééného vy-
robku, ktery byl jako slozka pouzit pfi jeho vyrobé,
napiiklad jogurtovy nebo tvarohovy.

(3) U vyrobku s alkoholickou slozkou musi byt
tato slozka v ndzvu vyrobku uvedena, pfi¢emZ obsah
alkoholu nesmi byt vyssi neZ 3,0 % hmotnostni.

§ 22

(1) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost
mrazenych krému jsou uvedeny v pfiloze & 9 k této
vyhlasce.

(2) Konzistence mrazeného krému musi byt
jemnd, hladkd, krémovitd, bez hrudek, vétsich kry-
stalt a velkych vzduchovych bublin; vyrobek muze
obsahovat viditelné &istice pridanych ochucujicich
slozek v nerozmélnéné formé.

(3) Mrazeny krém mléény a mraZeny krém
smetanovy nesmi obsahovat zdmérné pfidany tuk
a bilkoviny jiné nez mléény tuk a mlé¢né bilkoviny.

(4) Jako ovocnou slozku lze pouZzit ovoce,
ovocnou dfen, ovocnou $tavu nebo jiny ovocny vy-
robek erstvy nebo konzervovany vhodnym techno-
logickym postupem.

(5) Ovocnou slozku u mrazeného krému ovoc-
ného a mrazeného krému sorbet lze nahradit su-
chymi skofipkovymi plody nebo pastami ze su-
chych skofdpkovych ploda.

(6) Mrazeny krém vodovy a mraZeny krém
sorbet nesmi obsahovat Zddny zdmérné pfidany tuk.

§ 23

(1) Podil ovocné slozky lze sniZit maximéalné na
10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného
a maximilné na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u citrusového ovoce a dalstho ovoce
nebo jejich smési, u kterych celkovd kyselost $tav,
vyjadiend jako kyselina citrénovd, je vys$i nez
2,5 % hmotnostnich.

(2) Podil ovocné slozky lze sniZit maximalné na
10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného
a maximalné na 15 % hmotnostnich u mraZeného
krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym aro-
matem a chuti a hustou konzistenci, jako ananas,
bandn, kiwi, mango, avokido, lochie nebo maracuja.

(3) Podil suchych skotfdpkovych plodt nebo
past ze suchych skofdpkovych plodi u mrazeného
krému sorbet 1ze z technologickych davodi snizit
maximélné na 5 % hmotnostnich.

Uvadéni na trh
§ 24

(1) Mrazeny krém urleny pro konecného spo-
trebitele se doddvad pouze baleny.

(2) Mrazeny krém se pfepravuje dopravnim
prostfedkem, ktery umozZiuje zachovini teploty
mrazeného krému minus 18 °C nebo nizsi. Pfi pre-
pravé se muze teplota vyrobku kritkodobé zvysit
nejvySe na minus 15 °C. Dopravni prostfedek musi
byt vybaven pfistrojem pro zdznam teploty vzduchu
schvilenym podle zikona o metrologii'?®). Ziznam
s registrovanymi teplotami musi byt oznaden datem
pofizeni zdznamu a uchovin po dobu nejméné 1 ro-
ku; v pfipadé, Ze minimdlni trvanlivost vyrobku je
delsi nez 1 rok, ziznam se uchovava do data mini-
malni trvanlivosti.

(3) Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven
piistrojem pro ziznam teploty vzduchu podle od-
stavce 2 v pfipadé, Ze jde o rozvoz mraZenych
krémd do maloobchodu, zafizeni spole¢ného stravo-
vani a domacnosti, maximalné vSak do vzdalenosti
200 km; v tomto pfipadé musi byt dopravni prostfe-
dek vybaven jednim teplomérem umisténym na vidi-
telném misté.

(4) Mrazeny krém se skladuje v mrazirenském
skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a nizsi. Tep-
lota vzduchu v mrazirenském skladé, s vyjimkou
skladtt mensich nez 10 m?, musi byt méfena vhod-
nym piistrojem pro zdznam teplot. V mrazirenském
skladé o objemu mrazictho prostoru mensim neZ
10 m® stad, aby teplota byla méfena alespon jednim
dobfe viditelnym teplomérem, ktery méfi teplotu
v nejteplej$im misté skladovaciho prostoru. Zaznam
s registrovanymi teplotami musi byt oznaden datem
pofizeni zdznamu a uchovin po dobu nejméné
1 roku. V pfipadé, Ze minimélni trvanlivost sklado-
vaného mraZzeného krému je del$i nez 1 rok, ziznam
se uchovdvd az do data minimalni trvanlivosti.

13y Zilkon ¢&. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni pozdgjsich piedpist.
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§ 25

(1) Mrazeny krém se uchovdvd pfi prodeji
o teploté minus 18 °C a nizsi, v mrazicich boxech
a mrazicim zafizeni, schopnych udrzet jeho teplotu
a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu umisté-
nym na viditelném misté. V otevfeném mrazicim ni-
bytku se teplota méfi v misté sani vzduchu na trovni
vyznaceného maximalniho plnéni.

(2) Teplota ve vSech bodech mraZzeného krému
béhem doby skladovdni nesmi byt vy$si nez minus
18 °C.

(3) Zmrazovani roztitych vyrobki a jejich uvé-
déni na trh neni dovoleno.

CAST TRETI
JEDLE TUKY A OLEJE

§ 26
Zikladni pojmy
Pro ucely této vyhlisky se rozumi
jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacyl-
glycerolq, které se v zavislosti na pomérném za-
stoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu

vyskytuji za normalnich podminek v tekutém
nebo tuhém stavu,

b) rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej zis-
kany ze semen, plodt nebo jader plodi olejna-
tych rostlin,

Zivoéisnym tukem a olejem jedly tuk a olej zis-
kany z pozivatelnych tukovych tkdni Zivocichu
za podminek stanovenych veterinirnim ziko-
nem'*) a nafizenim, kterym se stanovi zvlastni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného
ptvodu®),

d) ztuZenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskin
ztuzovanim rostlinnych a ZivoéiSnych tuka
a olejt nebo jejich smési,

preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl
ziskdn preesterifikaci rostlinnych nebo Zivodis-
nych tuk a oleju, nebo jejich smési, veetné ztu-
zenych tukq,

f) pokrmovym tukem jedly tuk, ktery prosel pro-
cesem ztuzovadni nebo preesterifikace, nebo
kombinaci téchto procesi, nebo smési ztuze-

%y Zikon & 166/1999 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist.

nych tuka a jedlych tukd a oleji, nebo smési
jedlych rostlinnych a Zivocisnych olejt a tukd,

roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smés ztu-
zenych nebo preesterifikovanych tukt, nebo
kombinaci téchto procest, spliujici pozadavky
stanovené nafizenim o spole¢né organizaci trhi
se zemédélskymi produkty?),

g)

h) sménym roztiratelnym tukem jedly tuk podle
nafizeni o spole¢né organizaci trhd se zemédél-
skymi produkty?),

1) tekutym emulgovanym tukem jedly tuk nebo
smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tukt
nebo smés ztuZzenych a preesterifikovanych
tukl s jedlymi oleji a tuky ve formé emulze
vody a tuku s obsahem 10 % aZ 90 % hmot-

nostnich tuku, ktery je pfi teploté 20 °C tekuty,

koncentrovanym tukem tuk, jehoz celkovy ob-
sah tuku je vy$3i nez 90 % hmotnostnich a nizsi
nez 99,5 % hmotnostnich,

k) olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze
mechanickymi postupy vyluhovini nebo liso-
vani bez tepelného ohfevu, které nevedou ke
zméndm charakteru oleje a pro jeho vycisténi
se pouzivd pouze promyvani vodou, usazovani,
filtrovani a odstfedovani,

) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost
potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné
hmotnostni odchylky podle pfilohy ¢&. 10 k této

vyhldsce.
§ 27
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni jedlych tukt a oleja na druhy, skupiny
a podskupiny je uvedeno v piiloze ¢ 11 k této vy-
hlasce.
§ 28

Pozadavky na jakost a oznacovani

(1) Pozadavky na jakost a oznalovini roztira-
telnych tukt a olivovych olejii jsou upraveny v pfimo
pouzitelnych predpisech Evropské unie'®).

(2) Jedly tuk a jedly olej se oznaéi ndzvem
druhu, skupiny a podskupiny podle tabulky 1 pfi-
lohy ¢&. 11 k této vyhldsce. To neplati pro roztiratelné
tuky a smésné roztiratelné tuky, které se oznali po-

!%) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013.
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011.
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dle nafizeni o spoleéné organizaci trhi se zemédél-
skymi produkty?).

§ 29
Uvéadéni na trh
(1) Jedlé tuky a oleje se skladuji a prepravuji
tak, aby byly chrinény pfed pfimym sluneénim
svétlem.
(2) Teplota pfi skladovini nesmi presdhnout
a) u rostlinnych tuka a oleji 20 °C,
b) u Zivodi$nych tukt a oleju, roztiratelnych tukd,
smésnych roztiratelnych tuka a tekutych emul-
govanych tuka 15 °C, nebo

¢) u ztuzenych a pokrmovych tuka 20 °C.

(3) Jedlé rostlinné a Zivocisné tuky a oleje a vy-
robky z nich urfené pro kone¢ného spottebitele jsou
uvddény na trh pouze balené.

(4) Olivovy olej se uvadi na trh podle pfimo
pouzitelnych predpistt Evropské unie'®).

§ 30

Pfechodni ustanoveni

(1) Potraviny vyrobené a uvedené na trh pfede
dnem nabyti d¢innost této vyhlisky se posuzuji po-
dle vyhlasky ¢&. 77/2003 Sb., ve znéni G¢inném prede
dnem nabyti uéinnosti této vyhlasky.

(2) Potraviny uvedené na trh nebo oznalené
v souladu s vyhlaskou & 77/2003 Sb., ve znéni téin-
ném prede dnem nabyti G¢innosti této vyhlasky, mo-
hou byt prodiviny do vyprodani zdsob.

Zivéreéna ustanoveni
§ 31
Zrusuji se:

1. Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poza-

davky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje.

2. Vyhldska & 124/2004 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje.

3. Vyhlaska ¢&. 78/2005 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni vyhlasky & 124/
/2004 Sb.

4. Vyhldska ¢. 370/2008 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich pred-
pist.

5. Vyhlaska &. 336/2013 Sb., kterou se méni vyhlas-
ka & 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich pred-
pisu.

§ 32

Tato vyhldska byla oznimena v souladu se
smérnici Evropského parlamentu a Rady 2015/1535
ze dne 9. z4f1 2015 o postupu pii poskytovani infor-
maci v oblasti technickych pfedpisti a pfedpisti pro
sluzby informaéni spole¢nosti.

§ 33
Uéinnost

Tato vyhldska nabyva uéinnosti dnem 1. ledna
2017, s vyjimkou ustanoveni § 12 odst. 5 a 6, § 14
odst. 5a 6 a§ 18 pism. ¢) az h), kterd nabyvaji u¢in-
nosti dnem 1. ervence 2017.

Ministr:

Ing. Jurecka v. r.

1) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013.
Natizeni Komise (EHS) &. 2568/91 ze dne 11. Eervence 1991 o charakteristikdch olivového oleje a olivového oleje

z pokrutin a o pfislusnych metodédch analyzy.

Provadéci nafizeni Komise (EU) &. 29/2012 ze dne 13. ledna 2012 o obchodnich normiéch pro olivovy olej.



Cistka 162

Sbirka zikonut & 397 / 2016

Strana 6271

Priloha ¢. 1 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy Zivych
mikroorganismu mlééného kysani v kysanych mléénych vyrobcich

Druh vyrobku

Pouzité mikroorganismy

MIlécéna mikroflora
vyrobkuvlg

Kysané ¢i zakysané mlécné
vyrobky dale neuvedené,
napt. kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané
podmasli, zakysana smetana,
kysané mlééné napoje

monokultury nebo smésné kultury bakterii mlécného
kvaseni

10°

Acidofilni mléko Lactobacillus acidophilus a dal$i mezofilni, ptip. 10° Lactobacilus
termofilni kultury bakterii mlécného kvaseni acidophilus

Jogurty vCetné jogurtového protosymbioticka smés Streptococcus salivarius subsp. 107

mléka thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Kefir zéakys piipraveny z kefirovych zrn nebo kefirové kultury, bakterie mlécného

jehoz mikroflora se sklada z kvasinek zkvasujicich laktozu
Kluyveromyces marxianus i nezkvasujicich laktézu
Sacharomyces unisporus, Sacharomyces cerevisiae,
Sacharomyces exignus a dale Leuconostoc, Lactococcus a
Aerobacter, rostouci ve vzajemném spolecenstvi

kvaseni 10° a
kvasinky 10*

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida valida a
mezofilnich a termofilnich kultur bakterii mlééného
kvaSeni v symbioze

bakterie mlé¢ného
kvaseni 10° a
kvasinky 10

Kysany mléény vyrobek s
bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi a
termofilnimi bakteriemi mlééného kvaseni

10° bifidobakterie

Poznamka: U jogurtovych vyrobkid mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pridavany kmeny produkujici
kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chut'ovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi vSak
byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kment jogurtové kultury.
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Priloha ¢&. 2 k vyhléasce ¢ 397/2016 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kasein

Sladky (v % hmot.)

Kysely (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

mén¢ nez 12,0 vCetné

méné nez 12,0 véetné

Obsah bilkoviny v susiné
z toho obsah kaseinu

vice nez 84,0 véetne
vice nez 95,0 véetné

vice nez 90,0 véetné
vice nez 95,0 vCetné

Obsah mlééného tuku méné nez 2,0 véetné méné nez 2,0 véetné
Obsah bezvodé laktozy méné nez 1,0 véetné méné nez 1,0 véetné
Titracni kyselost méné nez 0,27 ml 1 N roztoku

NaOH na | g véetné

Obsah popela (véetne P205)

vice nez 7,5 vCetné

méné nez 2,5 véetné

Obsah sedimentu (pfipalené Castice)

méné nez 15mgv25g

méné nez22,5mgv25g

Pritomnost latek ciziho pivodu

nepiitomny ve 25 g

Maximalni obsah olova

0,75 mg/kg

Ving bez cizich pachu
Barva bila az krémové bila
Vzhled pripousti se hrudky, které lze rozmélnit mirnym tlakem
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Priloha &. 3 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kaseinat

Potravinarsky kaseinat

Kaseinaty (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

méne nez 8,0 veetné

Obsah kaseinu pfepocteného na
suchy extrakt
z toho obsah kaseinu

vice nez 88,0 vCetné

vice nez 95,0 v¢etné

Obsah mlééného tuku méné nez 2,0 véetné
Obsah bezvodé laktozy méneé nez 1,0 véetné
Hodnota pH 6,0 az 8,0

Obsah sedimentu (piipalené Castice)

méné nez225mgv25g

Pritomnost latek ciziho pavodu

nepritomny ve 25 g

Maximalni obsah olova

0,75 mg/kg

Viine velmi slaba cizi viin€ nebo zapach

Barva bila az krémove bila

Vzhled piipousti se pfitomnost hrudek, které 1ze rozmélnit mirnym tlakem
Rozpustnost témer zcela rozpustny v destilované vodg, s vyjimkou kaseinatu

vapenatého
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Priloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 397/2016 Sb.

Clen&ni mléka a mléénych vyrobkii na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Miéko tekuté kategorie konzumniho mléka podle bodu 1 odst. I1I ¢ast
IV prilohy VII nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1308/2013
zahusténé odtucnéné, slazené nebo neslazené
caste¢né odtucnéné nebo polotucné, slazené nebo
neslazené
plnotucné, slazené nebo neslazené
susené odtucnéné
¢asteén¢ odtucénéné nebo polotucné
plnotucné
Smetana tekuta ke slehani
vysokotucna
zahusténa
susena
Kysany nebo jogurt bily
zakysany mlécny smetanovy
vyrobek fecky
teckého typu/stylu

jogurtové mléko

acidofilni mléko

kefir

kefirové mléko

kysané mléko nebo smetanovy
zakys

kysand nebo zakysana smetana

kysané podmasli

kysany mlécny vyrobek s bifido
kulturou

Mlécny vyrobek
tepelné oSetfeny po
kysacim procesu

Mlécny vyrobek
obohaceny
pridavkem mlécné
kultury

Maslo mlékarenské a
koncentraty
mlééného tuku

maselny tuk nebo mléény tuk
bezvody

maselny koncentrat

Cerstvé maslo

maslo

maslo stolni

Slozeny mléény
vyrobek

mlécny roztiratelny tuk
(maéselny piipravek

maslo s pfidavkem alkoholu
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Tvaroh mekky nebo odtucneény termizovany
nizkotu¢ny nebo jemny
polotu¢ny
tucny
tvrdy nebo na strouhani nebo ke
strouhani
Syr prirodni cerstvy
zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
s plisni uvnitf hmoty
dvouplistiovy
v solném nalevu, bily
pareny
extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy
polotvrdy
polomekky
mekky
taveny roztiratelny
s lomem
taveny syrovy vyrobek
syrovatkovy
Bilkovinny mlécny potravinarsky kasein kysely
vyrobek sladky

potravinarsky kaseinat

mlé¢na bilkovina

Mléény vyrobek
ostatni
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Priloha &. 5 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Pripustné ziporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych vyrobki

Vyrobek

Hmotnost nebo objem baleni

Ptipustna zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka

Mléko tekuté, smetana tekuta,
kysany nebo zakysany mlécny
vyrobek, mlécné vyrobky ostatni

do 250 ml nebo 250 g

- 5,0 % u jednotlivého baleni

do 500 ml nebo 500 g

- 3,0 % u jednotlivého baleni

do 1 000 ml nebo 1 000 g

- 2,0 % u jednotlivého baleni

nad 1 000 ml nebo 1 000 g

- 1,5 % u jednotlivého baleni

Zahustény mlécny vyrobek do 1000 g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 1 000 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
Suseny mléény vyrobek do 250 ¢ - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
Bilkovinny mlécny vyrobek do 1000 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni
nad 1000 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr a tvaroh do125¢g - 10,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
do 250 g - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
do 500 g - 3,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 500 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr v nalevu po odkapani nalevu do125¢g - 15,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
do 250 ¢ - 10,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
do 500 g - 5,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
nad 500 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0 % u 20 ks baleni
Porcovany a platkovy syr, do 250 g - 7,0 % u jednotlivého baleni
porcovany tvaroh - 2,0 % u 20 ks baleni
Maslo mlékarenské a koncentraty do20g - 10,0 % u jednotlivého baleni
mlééného tuku a slozené mlécné - 2,0 % u 20 ks baleni
vyrobky do 250 g - 1,5 % u jednotlivého baleni

- 1,0 % u 20 ks baleni

nad 250 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni
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Priloha ¢. 6 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky

Tabulka 1 - Smetana tekuta

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot. nejméné)
Smetana 10,0
Smetana ke Slehani 30,0
Smetana vysokotu¢na 35,0

Tabulka 2 - Zahusténé mlécné vyrobky

Zahusténé neslazené mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) Mlééna susina (v % Milécna susina tukuprosta
hmot. nejméng) (v % hmot. nejméng)

Zahusténa neslazena nejméné 15,0 26,5 11,5

smetana

Zahusténé neslazené nejméne 7.5 25,0

plnotuéné mléko

Zahusténé ¢asteéné nejméné 1,0 méné nez 7,5 20,0 17,5

odstiedéné mléko

v tom polotucné

4045

Zahusténé odstredéné
mléko

nejvice 1,0

Zahusténé slazené mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) Mlécna susina (v % Mlécna suSina
hmot. nejméne) tukuprosta (v %

hmot. nejmén¢)

Zahusténa slazena smetana nejméné 16,0 14,0

Zahusteéné slazené plnotu¢né | nejméné 8,0 28,0

mléko

Zahus$téné slazené mléko nejméné 1,0 méné nez 8,0 | 24,0 20,0

castecné odstiedéné

v tom polotuéné 4,0-4,5

Zahusténé slazené mléko nejvice 1,0 24,0 20,0

odstiedéné
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Tabulka 3 - SuSené mlécné vyrobky

Druh vyrobku

Obsah tuku (v % hmot.)

Susena smetana

nejméné 42.0

Susené plnotu¢né miéko

nejméné 26,0 a méné nez 42,0

Susené CasteCné odstiedéné mléko vice nez 1,5 améné nez 26,0

v tom polotucné 14,0 az 16,0

Susené odstredéné mléko nejvice 1,5

Tabulka 4 - Kysané mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) Obsah susiny tukuprosté (v % hmot.

nejméng)

Kysana smetana

nejméné 10,0

Kysané mléko véetné jogurtového | nejméné 0,5 8,0
Podmasli nejvice 1,5 7,0
Jogurt bily smetanovy nejméné 10,0

Jogurt bily nejméné 3,0 82

Tabulka 5 — Klasifikace prirodnich syrii podle obsahu tuku v susing

Syr Tuk v susing (v % hmot.)
Vysokotucny nejméné 60,0

Plnotu¢ny nejméne 45,0

Polotu¢ny nejméné 25,0
Nizkotucny nejméné 10,0
Odtuénény mén¢ nez 10,0

Obsah tuku v susiné v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

hmotnost tukuv g

% hmot. tuku v susiné =

x 100

100 - hmotnost vody v g

Tabulka 6 - Klasifikace pfirodnich syri podle konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté hmote¢ syra

Syr % VVTPH

Extra tvrdy nejvice 47,0

Tvrdy 47,0 az 54,9
Polotvrdy 55,0 az 61,9
Polomé&kky 62,0 az nejvice 68,0
Mekky vice nez 68,0
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VVTPH =voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

hmotnost vody v g

% VVTPH =

x 100

100 - hmotnost tuku v g

Tabulka 7 - Klasifikace pfirodniho syra podle zrani

z toho Plisnovy syr

Syr Charakteristika

Syr Cerstvy nezrajici
termizovany

Syr zrajici na povrchu
s mazem na povrchu
v celé hmoté

s plisni na povrchu
s plisni uvniti hmoty syra
dvouplisnovy

Tabulka 8 — Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susiné

Tvaroh Tuk v susing (v % hmot.)
Tuény nejméne 38,0

Polotu¢ny 15,0 az 25,0

Nizkotucny nebo jemny nejvice 15,0

Odtuénény nebo mékky nebo tvrdy nejvice 5,0

Tabulka 9 - Obecny piehled slozek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syril a tavenych syrovych vyrobka

Slozka jina nez syr Taveny syr a taveny roztiratelny syr Taveny syrovy vyrobek
druhové pojmenovany druhové nepojmenovany
Maslo, maselny tuk, pouze pro standardizaci ano ano
smetana, maselny obsahu tuku
koncentrat
Ostatni mlé¢né slozky | ne ano ano
obsah nejvyse 5 % hmot.
laktozy ve finalnim taveném
syru
Jedla sul ano ano ano
Bakterialni kultury ano ano ano
Enzymy*) ano ano ano
Cukry (sacharidy se ne ne ano
sladicim ucinkem)

Kofeni a sezéonni
zelenina

podle druhu vyrobku a v mnozstvi, které postacuje, aby dodalo kone¢nému vyrobku

charakteristickou chut’

Ostatni zdravotné
nezdvadné potraviny

ano

ano

*) zdravotné nezavadné se specifickymi uéinky
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Priloha &. 7 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Pripustné zaiporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mrazenych krémii

Vyrobek

Hmotnost nebo objem baleni

Pripustnd zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka

Mrazeny krém

do 100 g

- 5,0 % u jednotlivého baleni

do 500 g

- 3,0 % u jednotlivého baleni

nad 500 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni
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Priloha ¢. 8 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Clenéni mraZenych krémii na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Mrazeny krém smetanovy podle pouzité ochucujici slozky
mlécny napf-.:
s rostlinnym tukem
vodovy vanilkovy
ovocny jahodovy
sorbet malinovy
merunkovy
citronovy
pomerancovy
ofiskovy
pistaciovy
cokoladovy
karamelovy
kavovy
kakaovy
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Priloha ¢. 9 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krémi

Druh Celkova Tukuprosta Miécny tuk (v | Ovocna slozka | Suché
susina (v mlécna susina % hmot. (v % hmot. skotapkové
% hmot. (v % hmot. nejméng) nejméng) plody
nejméng) (v % hmot.
nejmeéne)
Mrazeny krém smetanovy 8,0
Mrazeny krém mléény 6,0 2,5
Mrazeny krém s rostlinnym 5,0 (obsah
tukem rostlinného
tuku)
Mrazeny krém vodovy 12,0
Mrazeny krém ovocny 12,0 15,0 5,0
Mrazeny krém sorbet 12,0 25,0 7,0

Poznamka: U mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zavislosti na pouzité ochucujici
slozce pozadavek pro obsah ovocné slozky nebo pro obsah suchych skofapkovych plodi.
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Priloha &. 10 k vyhlasce €. 397/2016 Sb.

Piipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jedlych tukii a oleju

Vyrobek Hmotnost nebo objem baleni Pfipustna zaporna hmotnostni nebo
objemova odchylka
Rostlinny olej do 1 litru - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 2,0 % u 20 ks baleni
Tekuty emulgovany tuk 1 az 15 litrd - 1,0 % u jednotlivého baleni
nad 15 litr - 0,1 % u jednotlivého baleni
Roztiratelny tuk, smésny roztiratelny do 500 ¢ - 1,5 % u jednotlivého baleni
tuk, ztuzené a pokrmové tuky, - 1,0 % u 20 ks baleni
zivoCisné tuky 0,5az5,0kg - 1,0 % u jednotlivého baleni
nad 5 kg - 0,1 % u jednotlivého baleni
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Priloha ¢&. 11 k vyhlasce ¢ 397/2016 Sb.

Clenéni jedlych tukii a olejii na druhy, skupiny a podskupiny

Tabulka 1 - Zakladni ¢lenéni jedlych tuku a oleju na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina
Jedly tuk nebo jedly olej rostlinny jednodruhovy
vicedruhovy
zivocisny veprové sadlo, veprovy tuk
vybérovy hovézi 1y, hovézi 1gj
tuk nebo olej podle druhu zivocicha
ztuzeny plné
Castecné
pokrmovy
roztiratelny'”
smésny roztiratelny'
tekuty emulgovany

Tabulka 2 - Clenéni a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje

Vyrobek

Pozadavky

Olej z podzemnice olejné

olej vyrobeny z jader podzemnice olejné(jadra druhu Arachis hypogaea L.)

Babassovy olej

vyrobeny z jader plodiu n¢kolika druhd palem Orbignya spp.

Kokosovy tuk vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofechu, plodi palmy kokosové (Cocos
nucifera L.)

Bavlnikovy olej vyrobeny ze semen rtiznych kultivovanych druhii bavlniku Gossypum spp.

Hroznovy olej vyrobeny ze semen hroznu révy vinné (Vitis vinifera L.)

Kukuri¢ny olej vyrobeny z klicka kukurice (zarodek Zea mays L.)

Vyrobeny ze semen hoicice bilé (Sinapis alba L. nebo Brassica hirta Moench),
hot¢ice hnédé nebo zluté (Brassica juncea (L.) Czernajev a Cossen) a hoi¢ice
cerné (Brassica negra (L.) Koch).

Palmojadrovy tuk vyrobeny z jader plodli palmy olejové (Elaeis guineensis)

palmojadrovy tuk tekutd frakce ziskana z palmojadrového tuku frakcionaci

frakcionovany — olein

palmojadrovy tuk pevna frakce s vysokym bodem tani ziskana z palmojadrového tuku frakcionaci
frakcionovany — stearin

Palmovy tuk vyrobeny z duziny plodu palmy olejové(Elaeis guineensis)

palmovy tuk frakcionovany —
olein

tekuta frakce ziskana z palmového tuku frakcionaci

palmojadrovy tuk
frakcionovany — stearin

pevna frakce s vysokym bodem tani ziskana z palmového tuku frakcionaci

palmojadrovy tuk
frakcionovany — superolein

tekuta frakce ziskana z palmového tuku specialnim procesem rizené krystalizace
tak, aby bylo dosazeno hodnoty jodového &isla 60 nebo vice

Repkovy olej

vyrobeny ze semen druhu fepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris L.,
Brassica juncea L. a Brassica tournefortii Gouan
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Repkovy olej nizkoerukovy

vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny erukové vyslechténych druht
fepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris L. a Brassica juncea L. musi
obsahovat nejvice 2 % hmot. erukové kyseliny z celkového obsahu mastnych

kyselin

Ryzovy olej

vyrobeny z otrub ryze (Oriza sativa L.)

Svétlicovy olej

vyrobeny ze semen svétlice barvifské (Carthamus tinctorius L.)

Svétlicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych druhia
svétlice barvifské (Carthamus tinctorius L.) musi obsahovat neyméné 70 %
hmot. kyseliny olejové z celkového mnozstvi mastnych kyselin

Sezamovy olej

vyrobeny ze semen sezamu (Sesamum indicum L.)

Sojovy olej

vyrobeny ze semen s6ji (Glycine max (L.) Merr.)

Slunecénicovy olej

vyrobeny ze semen sluneénice (Helianthus annuu L.)

Slune¢nicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych druhi
semen slunec¢nice(Helianthus annuu L.) musi obsahovat nejméné 75 % hmot.
kyseliny olejové z celkového mnozstvi mastnych kyselin

Olivovy olej

olej ziskany z plodu olivovniku (Olea europaea sativa Hoff. et Link)
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