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VYNOS

Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

z 2. jiina 2004 ¢. 1397/2004-100,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republikypravujuca

kakao a ¢okoladu

Ministerstvo podohospodarstva Slovenskej re- OSEMNASTA HLAVA

publiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenske;j re-

publiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zdkona Na- KAKAO A COKOLADA
rodnej rady Slovenskej republiky ¢.152/1995 Z. z.
o potravinach ustanovuju: 81
TRETIA CAST (1) Tato hlava Potravinového kodexu Slo-
venskej republiky (d’alej len ,,potravinovy kodex™)
OSOBITNE POZIADAVKY sa vztahuje na vyrobu, dovoz, manipulédciu a na



uvadzanie do obehu vyrobkov z kakaa a cokolady
podla prilohy €. 1.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu
neustanovuje inak, vzt'ahuji sa na vyrobu a na do-
voz vyrobkov z kakaa a ¢okolady, na manipulaciu
s nimi a na ich uvadzanie do obehu ustanovenia
prvej adruhej Casti potravinového kodexu.

§2

(1) Nazvy vyrobkov z kakaa a ¢okolady, na
ktoré sa vzt'ahuje tato hlava, ich definicie a po-
ziadavky na zloZenie stt uvedené v prilohe €. 1.

(2) Okrem kakaového masla mozno na vyrobu
cokolad podrla prilohy €. 1 bodov 3 az6,8a9
pouzivat’ aj rastlinné tuky uvedené v prilohe €. 2.
Pridavok nesmie byt’ vd¢si ako 5 hmotnostnych
percent z hotového vyrobku po odpocitani cel-
kovej hmotnosti vSetkych inych pridanych potra-
vin podl'a odseku 3 a bez zniZenia poZiadaviek na
najmensie mnozstvo kakaového masla ale-
bo celkového mnozZstva kakaovej susiny pre pri-
slusny druh ¢okolady.

(3) Do ¢okolad podl'a prilohy €. 1 bodov 3 az
6,8 a9 mozno pridavat’ aj iné potraviny, ako st
lieskovce, arasidy, presladené ovocie, susené ovo-
cie, kdva a iné prisady, ktoré mozu tvorit’ najviac
40 hmotnostnych percent hotového vyrobku.

(4) Do ¢okolad podrla prilohy €. 1 bodov 3 az

6, 8 a9 sanesmu pridavat’

a) tuky ZivociSneho povodu alebo pripravky znich,
ktoré nepochadzaju vylu¢ne z mlieka,

b) vsetky druhy muky a Skrobov, okrem ¢okolad
uvedenych v prilohe €. 1 bodoch 8 a 9.

(5) Do vyrobkov z kakaa a z cokolady podla
prilohy €. 1 bodov 2 az 6,8 a9 mozno pridavat’
aj zlozky s aromatizujicim alebo ochucujiicim
ucinkom, okrem tych, ktoré napodobiiuju chut’
cokolady alebo mliecneho tuku.

(6) NajmenSie mnozstva zloziek ustanovené pre
jednotlivé druhy vyrobkov z ¢okolady v prilohe
¢. 1 bodoch 3 az 6, 8 a 9 sa vypocitaji po od-
pocitani hmotnosti pridanych prisad uvedenych
v odseku 3. Ak ide o plnené ¢okolady a jedno-
stustové Cokolady podla prilohy €. 1 bodov 7 a 10,
vypocitaju sa najmensie mnozstva zloziek pouZitych
na ich vyrobu po odpocitani hmotnosti prisad
alebo hmotnosti naplne. Podiel cokolady v tychto
vyrobkoch sa vypocita z celkovej hmotnosti hoto-
vého vyrobku vratane naplne alebo prisad.

(7) Na vyrobu vyrobkov z kakaa a cokolady
mozno pouzivat’ okrem niektorych cukrov podla
osobitného predpisu" aj iné prirodné sladidla a na-
hradné sladidla.

§3

(1) Obchodné nazvy vyrobkov z kakaa a coko-
lady uvedené v prilohe €. 1 sa vztahuju len na vy-
robky v nej uvedené a pouzivajl sa na ich ozna-
covanie pri uvadzani do obehu. Tieto ndzvy vSak
mozno tieZ pouzivat’ v nazvoch vyrobkov vytvo-
renych v sulade s predpismi alebo so zvyklostami
v prisluSnom ¢lenskom State na oznaCovanie inych
vyrobkov, ktoré v§ak nemozno zamenit’ s vyrob-
kami podl’a prilohy €. 1.

(2) Nazov cokolady podl'a prilohy €. 1 bodu 3
mozno doplnit’slovom ,,horkd” alebo ,,tmava”.

(3) Ak sa ¢okolady uvedené v prilohe €. 1
bodoch 3 az 7 a 10 uvadzaju do obehu v zmesiach,
ako st kolekcie alebo dezerty, mozno ich obchod-
né nazvy nahradit’ ndzvom ,,zmes ¢okolad” alebo
,,zmes plnenych ¢okolad” alebo podobnym na-
zZvom.

D Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 28. aprila
2004 ¢. 978/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravino-
vého kddexu Slovenskej republiky upravujica niektoré cukry
(oznamenie ¢. 327/2004 Z. z.).



(4) Ak ide o kolekcie alebo dezerty podl’a od-
seku 3, moZno uvadzat’ pre vsetky vyrobky v zme-
si (kolekcii) spolo¢ny zoznam zloziek.

(5) V oznaceni vyrobkov z kakaa a ¢okolady
uvedenych v prilohe €. 1 bodoch 2.3,2.4,3 az 5,
8 a9 sa musi uvadzat’ daj o mnozstve kakaove;j
susiny slovami ,.kakaova susina najmene; ... %"

2

alebo,.kakaova suSina minimalne ... %”.

(6) Ak ide o vyrobky z kakaa zo zniZenym
mnozstvom tuku podla prilohy €. 1 bodov 2.2
a 2.4, musi sa v ich oznaCeni uvadzat’ obsah ka-
kaového masla.

(7) Ak sa na vyrobu ¢okolad podl'a prilohy
¢. 1 bodov 3 az 6, 8 a 9 pouzili rastlinné tuky
podl'a § 2 ods. 2, musi sa v oznaceni takéhoto
vyrobku uviest’ dobre viditeI'ny a zretel'ne Citatel’-
ny text: ,,okrem kakaového masla obsahuje aj iné
rastlinné tuky”. Tento text sa musi umiestnit’ v rov-
nakom zornom poli ako zoznam zloziek, vytlateny
hrubym pismom najmenej rovnakej velkosti ako
zoznam zloziek a tak, aby bol od neho odlisitelny.
V blizkosti tohto textu sa musi uvadzat’ aj ob-
chodny nazov vyrobku bez ohl'adu na to, Ze ob-
chodny nazov mdze byt uvedeny aj na inom
mieste.

(8) Zakladny nazov ,,Cokolada”, ,,mlie¢na ¢oko-
lada” alebo ,,cokolada na polievanie” mozno roz-
§irit’ o popis poukazujtici na zvysenu kvalitu (napr.
vysokokvalitnd ¢okolada), len ak vyrobok ob-
sahuje
a) najmenej 43 hmotnostnych percent celkovej

kakaovej suSiny vratane najmenej 26 hmotnost-

nych percent kakaového masla, ak ide o coko-
ladu,

b) najmenej 30 hmotnostnych percent celkove;j
kakaovej susiny a najmenej 18 hmotnostnych
percent mlienej suSiny, vratane najmenej
4,5 hmotnostného percenta mlie¢neho tuku, ak
ide o mlie¢nu ¢okoladu,

¢) najmenej 16 hmotnostnych percent odtu¢nene;j
kakaovej susiny, ak ide o cokoladu na polie-
vanie.

§4

(1) Vyrobky z kakaa a cokolady moZno skla-
dovat’ auchovavat’ len v suchych dobre vetranych
skladoch a v miestnostiach bez skodcov, pri tep-
lote najviac 25 °C.

(2) Vyrobky z kakaa a cokolady mozno pre-
pravovat’ len v krytych, €istych a suchych preprav-
nych prostriedkoch, bez cudzich pachov a skod-
cov, oddelene od latok, ktoré by mohli narusit’ ich
kvalitu, pri teplote najviac 25 °C.

§5

Tymto vynosom sa preberd pravny predpis
Eur6pskych spolocenstiev a Europskej tinie uve-
deny v prilohe €. 3.

§6

(1) Vyrobky z kakaa a ¢okolddy mozno ozna-
Covat podl'a doterajsich predpisov? do 31. de-
cembra 2004 a uvadzat’ do obehu do spotrebo-
vania ich zésob.

(2) Cokolady podra § 3 ods. 1 pism. h) az j)
vynosu Ministerstva podohospodarstva Sloven-
skej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slo-
venskej republiky zo 6. maja 2002 ¢. 1035/2/
2002-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
koédexu Slovenskej republiky upravujica coko-

2 Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 6. maja
2002 ¢. 1035/2/2002-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravujuca ¢okoladu
a cukrovinky (oznamenie ¢. 304/2002 Z. z.),

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 25. juna
2001 ¢. 1809/2001-100, ktorym sa vydava hlava Potravino-
vého kodexu Slovenskej republiky upravujuca pochutiny
(oznamenie ¢. 301/2002 Z. z.).



ladu a cukrovinky, mozno uvadzat’ do obehu len b) § 31 az39 a priloha¢. 5 vynosu Ministerstva

v Slovenskej republike. podohospodarstva Slovenskej republiky a Mi-
nisterstva zdravotnictva Slovenskej republiky
§7 z 25.jtna 2001 ¢. 1809/2001-100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Sloven-
Zrusuje sa skej republiky upravujuca pochutiny.
a) vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva §8
Slovenskej republiky zo 6. méja 2002 ¢. 1035/
2/2002-100, ktorym sa vydava hlava Potra- Tento vynos nadobuda G¢innost’ 1. jula 2004.

vinového kddexu Slovenskej republiky upra-
vujuca ¢okoladu a cukrovinky,

Minister zdravotnictva Minister pddohospodarstva
Slovenskej republiky Slovenskej republiky
Rudolf Zajac, v. r. Zsolt Simon, v. r.



Priloha ¢. 1
k osemnastej hlave tretej ¢asti
potravinového kédexu

Vyrobky z kakaa a ¢okolady — nazvy, definicie a pozZiadavky na zloZenie

1. Kakaové maslo
je tuk ziskany z kakaovych bobov alebo ich zlomkov s tymito vlastnostami:

- obsah voI'nych mastnych kyselin najviac 1,75 %

(vyjadreny ako kyselina olejova)

- nezmydelniteI'ny podiel najviac 0,5 %; ak ide o lisované kakaové

(stanoveny petroléterom) maslo najviac 0,35%

2. Kakao a zmesi kakaa s cukrom

2.1.

2.2.

2.3.

24.

Kakaovy prasok, kakao

je vyrobok ziskany spracovanim o€istenych, oSipanych a prazenych kakaovych bobov na prasok,
ktory obsahuje najmenej 20 hmotnostnych percent kakaového masla pocitaného vzhl'adom na
hmotnost’ suSiny a najviac 9 hmotnostnych percent vody;

Kakao so zniZenym mnoZstvom tuku, kakaovy prasok so zniZenym mnoZstvom tuku

je kakaovy prasok obsahujuci menej ako 20 hmotnostnych percent kakaového masla pocitaného
vzhl'adom na hmotnost’ susiny; v nazvoch vyrobkov mozno text ,,so znizenym mnozstvom tuku‘;
nahradit’ slovom ,,odtucneny*,

Praskova ¢okolada, ¢okolada v prasku
je vyrobok pozostavajici zo zmesi kakaového prasku a cukrov obsahujici najmenej 32 percent
kakaového préasku,

Cokolada na pripravu nipojov, sladené kakao, sladeny kakaovy prasok

su vyrobky pozostavajluce zo zsnleakaového prasku a cukrov, obsahujice najmenej 25 percent
kakaového prasku; ak sa na ich vyrobu pouZili vyrobky so zniZzenym mnoZstvom tuku podl'a bodu
2.2., musia byt' ndzvy doplnené textom ,,so znizenym mnozstvom tuku* alebo ,,odtuc¢nené*.

3. Cokolada
3.1. jevyrobok ziskany z vyrobkov z kakaa (kakaovych sucasti) a z cukrov, ktory okrem bodu 3.2 musi

3.2.

obsahovat’ najmenej 35 hmotnostnych percent kakaovej susiny, z toho najmenej 18 hmotnostnych
percent kakaového masla a najmenej 14 hmotnostnych percent beztukovej kakaovej susiny,

ak je ndzov cokolada doplneny slovami

3.2.1.,ryza” (vermicelli) alebo ,,vlocky”, musi obsahovat’ najmenej 32 hmotnostnych percent kakaove;j

suSiny, vratane najmenej 12 hmotnostnych percent kakaového masla a najmenej 14 percent
beztukovej kakaovej susiny,



3.2.2.,,napolievanie” alebo ,,polevova”, musi obsahovat’ najmenej 35 hmotnostnych percent kakaove;j
susiny, z toho najmenej 31 hmotnostnych percent kakaového masla a najmene;j 2,5 hmotnostného
percenta kakaovej beztukovej susiny,
3.2.3.,,Gianduja”(alebo slovom odvodenym zo slova ,,gianduja”) orechova ¢okolada, musi sa vyrabat’
z Cokolady, ktora obsahuje najmenej 32 hmotnostnych percent kakaovej susiny a najmenej 8 hmot-
nostnych percent beztukovej kakaovej suSiny a z jemne rozomletych lieskovcov v takom pomere,
aby v 100 g vyrobku bolo najmenej 20 g lieskovcov a najviac 40 g lieskovcov; do cokoladove;j
hmoty moZno tiez pridavat’
- mlieko alebo susené mliecne zloZzky v takom mnoZstve, aby vyrobok obsahoval najviac 5 hmot-
nostnych percent mlie¢nej susiny,
- mandle, lieskovce alebo iné druhy orechov, a to celé alebo sekané, v takom mnoZzstve, aby spolu
s pomletymi lieskovcami tvorili najviac 60 percent z hmotnosti vyrobku.

4. Mlie¢na ¢okolada
4.1. je vyrobok ziskany z vyrobkov z kakaa (kakaovych sucasti), cukrov a mlieka alebo mlie¢nych
vyrobkov, ktory okrem bodu 4.2. musi obsahovat’

- najmenej 25 hmotnostnych percent celkovej kakaovej susiny,

- najmenej 14 hmotnostnych percent mlie¢nej susiny pochadzajticej zo zahusteného mlieka alebo
suseného plnotu¢ného, polotu¢ného alebo odtu¢nené¢ho mlieka, zo smotany, zahustenej smotany
alebo susenej smotany, masla alebo mlie¢neho tuku,

- najmenej 2,5 hmotnostného percenta beztukovej kakaovej susiny,

- najmenej 3,5 hmotnostného percenta mlie¢neho tuku a

- najmenej 25 hmotnostnych percent celkového tuku (kakaové maslo a mliecny tuk),

4.2. ak je nazov mlie¢na cokolada doplneny slovami

4.2.1.,ryza” (vermicelli) alebo ,,vlo¢ky”, musi obsahovat’ najmenej 20 hmotnostnych percent kakaovej
susiny, najmenej 12 hmotnostnych percent mlienej susiny pochadzajicej zo zahusteného mlieka
alebo suseného plnotucného, polotu¢ného alebo odtu¢neného mlieka, zo smotany, zahustenej smotany
alebo suSenej smotany, masla alebo mlie¢neho tuku a najmenej 12 hmotnostnych percent celkového
tuku (kakaové maslo a mliecny tuk),

4.2.2.,napolievanie” alebo ,,polevova”, musi obsahovat’ najmenej 31 hmotnostnych percent celkového
tuku (kakaové maslo a mliecny tuk),

4.2.3.,,Gianduja”(alebo slovom odvodenym od slova ,,gianduja”) mlie¢na orechové ¢okolada, ktora mozno
vyrabat’ len z mlie¢nej cokolady, ktord obsahuje najmenej 10 hmotnostnych percent mlie¢nej susiny
pochadzajuicej zo zahusten¢ho mlieka alebo suseného plnotu¢ného, polotu¢ného alebo odtu¢neného
mlieka, zo smotany, zahustenej smotany alebo suSenej smotany, masla alebo mlie¢neho tuku a z
jemne rozomletych lieskovcov v takom pomere, aby v 100 g vyrobku bolo najmene;j 15 g lieskovcov
a najviac 40 g lieskovcov; mozno tieZ pridavat’ mandle, lieskovce alebo iné druhy orechov, a to
celé alebo sekané, v takom mnoZstve, aby spolu s pomletymi lieskovcami tvorili najviac 60 percent
z hmotnosti vyrobku,

4.3. akje v nazve cokolady nahradené slovo ,,mlie¢na” slovom
4.3.1.,,smotanova”, musi vyrobok obsahovat’ najmenej 5,5 hmotnostného percenta mlie¢neho tuku,
4.3.2.,,s odtucnenym mliekom”, moze vyrobok obsahovat’ najviac 1 hmotnostné percento mlie¢neho tuku.



. Family (rodinn4) mlie¢na ¢okolada

je vyrobok ziskany z vyrobkov z kakaa, cukrov a mlieka alebo mlie¢nych vyrobkov, ktory musi

obsahovat’

- najmenej 20 hmotnostnych percent celkovej kakaovej susiny,

- najmenej 20 hmotnostnych percent mlie¢nej susiny pochadzajicej zo zahusteného mlieka alebo
suseného plnotu¢ného, polotu¢ného alebo odtu¢neného mlieka, zo smotany, zahustenej smotany alebo
susenej smotany, masla alebo mlie¢neho tuku,

- najmenej 2,5 hmotnostného percenta beztukovej kakaovej susiny,

- najmenej S hmotnostnych percent mlie¢neho tuku,

- najmenej 25 hmotnostnych percent celkového tuku (kakaové maslo a mlie¢ny tuk).

. Biela ¢okolada

je vyrobok ziskany z kakaového masla, mlieka alebo mlie¢nych vyrobkov a cukrov, ktory musi
obsahovat’ najmenej 20 hmotnostnych percent kakaového masla a najmenej 14 hmotnostnych percent
mlieCnej susiny pochadzajicej zo zahusteného mlieka alebo suseného plnotu¢ného, polotu¢ného alebo
odtu¢neného mlieka, zo smotany, zahustenej smotany alebo susenej smotany, masla alebo mliecneho
tuku, z ktorej musi byt najmenej 3,5 hmotnostného percenta mlie¢neho tuku.

. Plnena ¢okolada, ¢okoladas .,...” napliiou, Cokoladas,,....” v strede (d’alej len ,,plnena ¢okolada™)
st plnené vyrobky z cokolady podl'abodov 3 az 6 s roznymi napliiami. Tieto ndzvy sa nevzt'ahujiina
vyrobky, ktoré maji vo vnutri pekarske vyrobky, cukrarske vyrobky alebo zmrzlinu.

Vonkajsia cokoladova ¢ast’ plnenej cokolady musi tvorit' najmenej 25 percent z celkovej hmotnosti
vyrobku.

. Cokolada ,,a la taza”

je vyrobok ziskany z vyrobkov z kakaa, cukrov a z miiky alebo Skrobu zo pSenice, ryZe alebo kukurice,
ktory musi obsahovat’ najmenej 35 hmotnostnych percent celkovej kakaovej susiny vratane najmenej
18 hmotnostnych percent kakaového masla a najmenej 14 hmotnostnych percent beztukovej kakaovej
susiny a najviac 8 hmotnostnych percent miky alebo Skrobu.

. Cokolada ,,familiar a la taza”

je vyrobok ziskany z vyrobkov z kakaa, cukrov a miky alebo skrobu zo pSenice, ryze alebo kukurice,
ktory musi obsahovat’ najmenej 30 hmotnostnych percent celkovej kakaovej suSiny vratane najmene;
18 hmotnostnych percent kakaového masla a najmenej 12 hmotnostnych percent beztukovej kakaaove;
susiny a najviac 18 hmotnostnych percent miiky alebo Skrobu.

10. Jednoststova cokolada alebo pralinka (bonbén)

je vyrobok o velkosti jedného susta, pozostavajuci z

- plnenej ¢okolady podl'a bodu 7 alebo

- jedného druhu ¢okolady alebo z kombindacie alebo zmesi viacerych druhov cokolad uvedenych
v bodoch 3 az 6 a inych potravin (prisad),

pricom podiel cokolady musi byt najmenej 25 percent z celkovej hmotnosti vyrobku.



Priloha¢. 2
k osemnastej hlave tretej asti
potravinového kédexu

Rastlinné tuky, ktoré mozno pouzivat’ ako nahradu kakaového masla podla § 2 ods.2

Rastlinné tuky podl'a § 2 ods. 2, samostatne alebo zmieSané, st ekvivalentami kakaového masla a musia
spifat’ tieto poziadavky:

1. musia to byt rastlinné tuky, ktoré neobsahuju kyselinu laurovl a ktoré si bohaté na symetrické
mononenasytené triglyceridy typu POP, POSt a StOSt, pricom P je kyselina palmitova, O je kyselina
olejova a St je kyselina stearova,

2. musia byt zmieSateIné v akomkol'vek pomere s kakaovym maslom a musia byt kompatibilné s jeho
fyzikalnymi vlastnost'ami (teplota topenia a teplota krystalizacie, rychlost’ topenia, potreba temperovacej
fazy),

3. moZznoich ziskavat’ len rafinaciou alebo frakcionéciou, ¢im sa vylucuje enzymatickd modifikacia Struktiry
triglyceridov.

Nazov rastlinného tuku Vedecky ndzov rastlin, z ktorych mozno uvedené

tuky ziskat’

1. Olejzo semienillipebornejsky loj” alebo Shorea spp.

Jtengkawang”

2. Palmovy olej Elaeis guineensis
Elaeis olifera

3. ,5al’ Shorea robusta

4. Olejzo semien maslovnika Butyrospermum parkii

5. ,Kokumgurgi” Garcinia indica

6. Olejz mangovych jadier Mangifera indica

V ¢okolade pouzivanej na vyrobu zmrzliny alebo obdobnych zmrazenych vyrobkov mozno pouzivat’
olej z kokosovych orechov.



Priloha ¢.3
k osemnastej hlave tretej ¢asti
potravinového kédexu

Zoznam preberanych pravnych predpisov
Europskych spolocenstiev a Europskej unie

Smernica Rady 2000/36/ES z 20. decembra 2001 tykajlica sa vyrobkov z kakaa a cokolady urc¢enych
na l'udsku spotrebu (Uradny vestnik Eurépskych spologenstiev L 197, 3.08.2000)



