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VYNOS

Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

zo 14. augusta 2006 ¢. 2143/2006-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujuca
mlieko a vyrobky z mlieka

Ministerstvo podohospodarstva Slovenskej re- MLIEKO A VYROBKY Z MLIEKA
publiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenske;j
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zdkona Prvy oddiel
Nérodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995
7. z. o potravinach ustanovuju: Zakladné ustanovenia

§1

TRETIA CAST Uvodné ustanovenia

OSOBITNE POZIADAVKY
(1) Této hlava Potravinového kédexu Slo-

SIESTA HLAVA venskej republiky (d’alej len ,,potravinovy kodex“)



upravuje poziadavky na vyrobu a na dovoz oSetre-
ného mlieka kravského, ov¢ieho, kozieho a by-
volieho a vyrobkov z nich, na manipuléciu s nimi ana
ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu
neustanovuje inak, vzt'ahujii sa na vyrobu a na do-
voz oSetreného mlieka kravského, ovéieho, kozie-
ho a byvolieho a vyrobkov z nich, na manipulaciu
s nimi a na ich uvadzanie do obehu ustanovenia
prvej Casti a druhej asti potravinového kodexu.

(3) Tymto vynosom nie st dotknuté ustanovenia
osobitnych predpisov".

§2
Wmedzenie pojmov

(1) Smotana je kvapalny vyrobok z mlieka bo-
haty na tuk vo forme emulzie tuku v odtu¢nenom
mlieku, ktory sa ziskava z mlieka najma odstred’o-
vanim.

(2) Pasterizécia je proces tepelného oSetrenia
mlieka alebo vyrobku z mlieka, ktorym sa usmrtia
vietky vegetativne formy patogénnych mikroorga-
nizmov a znizi sa pocet saprofytickych mikroor-
ganizmoyv, pri¢om sa musia ¢o najviac zachovat’
povodné fyzikélne, chemické a biologické vlast-
nosti mlieka a vyrobkov z neho.

(3) Obnovené mlieko (rekonstituované mlieko)
je mlieko pripravované pridanim vody do suse-
ného mlieka alebo do zahusteného mlieka v mnoz-
stve potrebnom na opitovné dosiahnutie povod-
ného pomeru vody a mliecnej susiny.

(4) Obnovena smotana (rekonstituovana smo-
tana) je smotana pripravovana rekonstituovanim
vyrobkov z mlieka alebo pridanim vody do vy-
robkov z mlieka na opdtovné dosiahnutie emulzie
tuku v odtu¢nenom mlieku tak ako v smotane.

(5) Rekombinované mlieko a rekombinovana

D Nariadenie vlady Slovenskej republiky ¢. 312/2003 Z. z. o zdra-
votnych poziadavkach na vyrobu a uvadzanie na trh surového
mlieka, tepelne oSetreného mlieka a mliecnych vyrobkov v zneni
nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 284/2004 Z. z.

smotana je vyrobok vyrobeny rekombinaciou
mlie¢neho tuku s mlie¢nym beztukovym podielom
v jednej alebo vo viacerych jeho formach s pri-
danim vody alebo bez pridania vody tak, aby sa
opét’ dosiahol povodny pomer tuku k beztuko-
vému podielu a povodny pomer vody k mlie¢ne;j
susine.

(6) Standardizacia (egalizicia) mnoZstva tuku
alebo inych zloZiek v mlieku a vo vyrobkoch z mlie-
ka je ich Giprava na poZadované mnozstvo tuku
alebo inych zloziek v nich.

(7) Bezvody mliecny tuk, mlie¢ny tuk, bezvody
maslovy olej amaslovy olej (koncentrované tuky)
st vyrobky vyradbané len z mlieka alebo vyrobkov
zmlieka, technologickymi procesmi, ktorymi sa
takmer Uplne odstrani voda a beztukova susina.

(8) Srvatka je tekuty mlie¢ny vyrobok ziska-
vany ako vedl'ajsi vyrobok pri vyrobe syra, kazei-
nu alebo obdobnych vyrobkov oddelenim zraze-
niny po zrdZani mlieka alebo vyrobkov z mlieka.
Zréazanie sa uskutociuje predovsetkym posobenim
syridlovych enzymov.

(9) Kysla srvatka je tekuty mliecny vyrobok
ziskavany ako vedI'ajsi vyrobok pri vyrobe syra,
kazeinu alebo obdobnych vyrobkov oddelenim
zrazeniny po zrazani mlieka alebo vyrobkov z
mlieka. ZraZanie sa uskuto¢niuje predovsetkym
kyslym zraZanim (acidifikaciou).

(10) Cmar je tekuty mliecny vyrobok, ziskany
ako vedl'ajsi vyrobok pri vyrobe masla zo smota-
ny.

(11) SuSend srvatka a susena kysla srvatka su
susené mliecne vyrobky vyrdbané suSenim srvatky
alebo kyslej srvatky.

(12) Suseny cmar je suSeny mlie¢ny vyrobok
vyrabany suSenim cmaru.

83
VSeobecné ustanovenia

(1) Nézov ,,mlieko* moZno pouZivat’ aj na ozna-
¢enie mlieka tepelne oSetreného bez zmeny jeho



zloZenia, alebo na oznacenie mlieka, v ktorom sa
mnozstvo tuku Standardizovalo.

(2) Nazov ,,mlieko* mozno pouzivat’ aj so slo-
vom alebo slovami, ktoré oznacujii sposob pouzitia
mlieka, predpoklad jeho pouzitia alebo jeho mo-
difikované zloZenie.

(3) Nazvy odvodené od mlieka a mliecnych
vyrobkov mozZno pouZivat' v nazve inych vyrobkov,
ako st vyrobky z mlieka, len ak je v nich mlieko,
mliecny vyrobok alebo mliecna zloZka charakteris-
tickou zlozkou. Toto ustanovenie sa nevztahuje
na oznacenie vyrobkov, ktorych povaha je zrejma
ztradiéného pouZivania, alebo ak oznacenie jasne
opisuju charakteristické vlastnosti vyrobku.

(4) Nazvy pouzivané na oznacovanie vyrobkov
zmlieka mozno pouZivat'v spojeni so slovom alebo
slovami, ktoré oznacuju bud’ vyrobkovu skupinu,
alebo predpokladany sposob ich pouZitia, alebo
ich fyzikéalnu upravu, alebo ich modifikované
ZloZenie.

(5) Ak nie je nazov ,,mlieko* doplneny ozna-
¢enim druhu hospodarskeho zvierata, od ktoré¢ho
nadojenim sa ziskalo (druh mlieka), rozumie sa
mliekom vZdy mlieko kravské.

(6) Slovom ,,ov¢ie* alebo ,,z ov¢ieho* mozno
oznacovat’ mlieko alebo vyrobok z ov¢ieho mlie-
ka, ak sa na ich vyrobu pouZila ako surovina len
ovc¢ie mlieko.

(7) Slovom ,,kozie* alebo ,,z kozieho* mozno
oznacovat’ mlieko alebo vyrobok z kozieho mlie-

ka, ak sa na ich vyrobu pouZila ako surovina len
kozie mlieko.

(8) V nazve vyrobkov z mlieka mozno pouZzivat’
slovo ,,smotanovy*, len ak ide o vyrobok, ktory
obsahuje najmenej 10,0 hmotnostného percenta
tuku alebo najmenej 30,0 hmotnostného percenta
tuku v suSine.

Druhy oddiel

Clenenie mlieka a vyrobkov z mlicka

§ 4
Clenenie vyrobkov z kravského mlieka

Vyrobky z kravského mlieka sa ¢lenia na tieto

skupiny:

a) konzumnémlieka,

b) konzumné smotany,

¢) modifikované mlieka a modifikované mliecne
vyrobky, ochutené mlieka a ochutené tekuté
mliecne vyrobky,

d) kyslomliecne vyrobky (fermentované vyrobky
zmlieka),

e) zahustené mliecne vyrobky,

f) suSené mlieka,

g) mliecne bielkoviny vratane kazeinov a kazei-
natov,

h) syry,

i) maslo a ostatné mlie¢ne tuky?.

§5

Clenenie vyrobkov z ovéieho mlieka

Vyrobky z ov€ieho mlieka sa ¢lenia na tieto
skupiny:
a) modifikované ov¢ie mlieka, ochutené ovcie
mlieka a tekuté ov¢ie mliene vyrobky,
b) ov¢ie kyslomliecne vyrobky,
c) ovCiesyry.

2 Nariadenie Rady (EHS) ¢&. 2991/94 zo diia 5. decembra 1994,

ktorym sa ustanovuju normy pre roztierateI'né tuky (Mimo-
riadne vydanie U. v. EU, 3/zv. 17),
Nariadenie Komisie (ES) ¢. 577/97 zo dna 1. aprila 1997,
ktorym sa ustanovuju niektoré podrobné pravidla pre uplat-
novanie nariadenia Rady (EHS) ¢. 2991/94, ktorym sa
ustanovuju normy pre roztierateIné tuky a nariadenia rady (EHS)
¢. 1898/87 o ochrane oznaceni pouzivanych pri predaji mlieka
a mlie¢nych vyrobkov v platnom zneni (Mimoriadne vydanie
U. v. EU, 3/zv. 20) v platnom zneni.



§6

Clenenie vyrobkov z kozieho mlieka

Kozie mlieko a vyrobky z neho sa ¢lenia na
tieto skupiny:
a) konzumné kozie mlieka,
b) modifikované kozie mlieka, ochutené kozie
mlieka a tekuté kozie mlie¢ne vyrobky,
¢) kozie kyslomliecne vyrobky,
d) kozie syry.

Treti oddiel

Konzumné kravské mlieko a konzumné
kozie mlieko

87
Poeiadavky na kvalitu konzumného
kravského mlieka a konzumného kozieho
mlieka

(1) Konzumné kravské mlieko mozno tepelne
oSetrit’ niektorym z tychto spdsobov tepelného
oSetrenia:

a) pasterizaciou,

b) vysokou pasterizaciou,

¢) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohre-
vom),

d) termosterilizaciou v hermeticky uzatvorenych
obaloch.

(2) Konzumné kozie mlieko méze byt tepelne
oSetrené niektorym z tychto sposobov tepelného
oSetrenia:

a) vysokou pasterizaciou,
b) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohre-
vom).

(3) Konzumné kravské mlieko mozno vyrabat’
v trhovych druhoch, ktoré sa podl'a mnoZzstva tuku
¢lenia na skupiny podl'a osobitného predpisu?.

3 Nariadenie Rady (ES) ¢. 2597/97 zo dna 18. decembra 1997,
ktorym sa ustanovuju dodatkové pravidla o spolo¢nej orga-
nizécii trhu s mlickom a mlie¢nymi vyrobkami pre konzumné
mlicko (Mimoriadne vydanie U. v. EU, 3/zv. 22) v zneni
nariadenia Rady (ES) ¢. 1602/1999 zo dna 19. jula 1999 (Mi-
moriadne vydanie U. v. EU, 3/zv. 26).

(4) Konzumné kozie mlieko mozno vyrabat’

v trhovych druhoch, ktoré sa podl'a mnoZstva tuku

¢lenia na tieto skupiny:

a) konzumné kozie mlieko bez tipravy tuku, ale s
mnoZstvom tuku najmenej 3,0 hmotnostného
percenta a s obsahom beztukovej susiny naj-
menej 8,2 hmotnostného percenta,

b) konzumné kozie mlieko s upravenym mnoz-
stvom tuku a s obsahom beztukovej susiny naj-
menej 8,2 hmotnostného percenta.

§8
Oznacovanie konzumného kravského
mlieka a konzumného kozieho mlieka

(1) V nazve konzumného kravského mlieka
a konzumného kozieho mlieka alebo v jeho bliz-
kosti sa musi uvadzat’ mnozstvo tuku v hmotnost-
nych percentach slovami ,,tuk x %", pricom ,,x"“ je
mnozstvo tuku v hmotnostnych percentach; mnoz-
stvo tuku sa musi uvadzat’, ak ide o najniz$iu hod-
notu slovom ,,najmene;j* a ak ide o najvyssiu hod-
notu slovom ,,najviac*.

(2) V nazve konzumného kravského mlieka
a konzumného kozieho mlieka bez tipravy tuku
mozno pouzivat’ oznacovanie slovom,,gazdovské™.

(3) V nazve konzumného kravského mlieka
¢iasto€ne odtu¢neného mozZno pouzivat’ slovo
,polotucné*.

(4) V nazve konzumného kravského mlieka od-
tuéneného mozno pouzivat’ oznacovanie aj slovom

,-hizkotuéné™.

(5) V nazve konzumného kravského mlieka
alebo konzumného kozieho mlieka sa musi uva-
dzat’ pouzity spdsob tepelného oSetrenia, a to slo-
vom ,,pasterizované®, ,,vysokopasterizované*, , ste-
rilizované®, ,,o8etrené ultravysokotepelnym ohre-
vom*‘ alebo skratkou ,,UHT*.

(6) V nazve konzumného kravského mlieka
alebo konzumného kozieho mlieka, ktoré je oSet-
rené ultravysokotepelnym ohrevom, mozno uva-
dzat aj slovo ,.trvanlivé®.



(7) Ak ide o surové kravské mlieko a surové
kozie mlieko ur¢ené na priamu I'udsku spotrebu
na etikete podl'a osobitného predpisu® sa uva-
dzaju slova ,,surové mlieko*; ak ide o vyrobky zo
surového mlieka, ktorych vyrobny postup nezahfiia
Ziadne tepelné oSetrenie, alebo fyzikalne alebo
chemické oSetrenie na etikete sa uvadza text:
,,vyroben¢ zo surového mlieka“.

Stvrty oddiel

Konzumna smotana

§9
VWmedzenie pojmov

(1) Konzumné smotana je tepelne oSetrena
smotana.

(2) Smotana na Sl'ahanie je tekutd smotana,
rekonsStituovana smotana alebo rekombinovana
smotana uréena na $l'ahanie.

(3) Smotana balena pod tlakom je tekuta smo-
tana, rekonsStituovana smotana alebo rekombino-
vand smotana, ktora je balena do tlakovych nado-
biek s hnacim plynom, z ktorych sa vyptastanim
ziska §I'ahand smotana.

(4) Srahana smotana je tekutd smotana, re-
konstituovana smotana alebo rekombinovana
smotana, do ktorej bol inkorporovany vzduch
alebo inertny plyn takym sposobom, aby nenastala
reverzia emulzie tuku v odtuénenom mlieku.

810
Poeiadavky na kvalitu konzumnej smotany

(1) Konzumna smotana sa musi oSetrit’ jednym

z tychto spdsobov tepelného osetrenia:

a) pasterizaciou,

b) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohre-
vom),

¢) termosterilizaciou v hermeticky uzatvorenych
obaloch.

9 Priloha III, oddiel IX, kapitola IV Nariadenia Eurdépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 zo dna 29. aprila 2004,

ktorym sa ustanovujui osobitné hygienické predpisy pre potra-
viny Zivo¢isneho povodu (U. v. EU L 139, 30.4.2004).

(2) Konzumna smotana sa vyraba v trhovych
druhoch, ktoré sa podl'a mnoZzstva tuku ¢lenia na
tieto skupiny:

a) smotanas mnoZstvom tukunajmenej 10,0 hmot-
nostného percenta a menej ako 35,0 hmot-
nostného percenta,

b) smotana na Sl'ahanie a Sahand smotana s
mnozstvom tuku najmenej 28,0 hmotnostného
percenta a menej ako 35,0 hmotnostného
percenta,

¢) vysokotu¢na smotana na Sl'ahanie a vysoko-
tu¢na §l'ahana smotana s mnoZstvom tuku
najmenej 35,0 hmotnostného percenta.

§11
Suroviny a d’alSie zlozky na vyrobu
konzumnej smotany

(1) Na vyrobu konzumnej smotany mozno
pouzivat’ len kravské mlieko s rdznym mnozstvom
tuku.

(2) Na vyrobu smotany na §lahanie mozno
pouzivat’ ako pridavok beztukovi susSinu mlie¢neho
povodu v mnozstve najviac 20,0 g.kg™' a kazeinaty
v mnozstve najviac 1,0 g.kg™.

(3) Na vyrobu konzumnej smotany oSetrene;j
ultravysokotepelnym ohrevom (UHT smotany),
sterilizovanej konzumnej smotany, smotany na
Sl'ahanie a smotany balenej do tlakovych nadobiek
na kvapaliny s hnacim plynom mozno pouZivat
pridavné latky len v nevyhnutnom mnoZstve.

§ 12
Oznacovanie konzumnej smotany

(1) V nazve konzumnej smotany, zaclenenej do
skupiny podl’a § 10 ods. 2, sa musi uvadzat’ mnoz-
stvo tuku slovami ,, tuk x % , pri€om x vyjadruje
najniz$iu hodnotu mnozstva tuku v smotane v hmot-
nostnych percentach; konzumnu smotanu s mnoz-
stvom tuku najmene;j 10,0 hmotnostného percenta
mozno oznacovat’ v jej nazve slovami ,,smotana
do kavy* alebo ,,smotana na varenie*“. Mnozstvo
tuku sa uvadza v hmotnostnych percentach.

(2) V oznaceni konzumnej smotany sa musi
uvadzat’ pouzity sposob tepelného oSetrenia, a to



slovom ,,pasterizovand®, ,,sterilizovana*, alebo
,osetrend ultravysokotepelnym ohrevom* alebo
skratkou ,,UHT*.

(3) V nazve konzumnej smotany, ktora je oset-
rend ultravysokotepelnym ohrevom, mozno uva-
dzat’ aj slovo , trvanliva®.

§13
Manipulicia s konzumnou smotanou
a jej uvadzanie do obehu

Smotanu na §'ahanie moZno balit’ aj do tla-
kovych nadobiek na kvapaliny s pouZitim hnacich
plynov”.

Piaty oddiel

Modifikované mlieko, modifikované tekuté
mlie¢ne vyrobky, ochutené mlieko
a ochutené tekuté mlie¢ne vyrobky

§ 14
Poziadavky na kvalitu modifikovanych
vyrobkov a ochutenych vyrobkov

(1) Modifikované mlieko a modifikované tekuté
mliecne vyrobky z mlieka kravského, ovcieho ale-
bo kozieho (d’alej len ,,modifikovany vyrobok*)
st tepelne oSetrené zmesi dvoch mlie¢nych vyrob-
kov alebo viacerych mlie¢nych vyrobkov, a to
tekutych, zahustenych alebo susenych, alebo
mliecnych zloZiek vo vyrobkoch, ktoré maja od-
1i8né zloZenie v porovnani s nemodifikovanymi
vyrobkami. Za modifikované vyrobky sa povazuji
aj také vyrobky, ktoré su upravené technologic-
kym procesom tak, ze sa niektoré zo zakladnych
zloziek z nemodifikovaného vyrobku odstrania
alebo sa ich podiel zniZi alebo zvysi.

9 Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 15. marca
2004 ¢. 608/5/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravujuca pridavné
latky v potravinach (oznamenie ¢. 242/2004 Z. z.) v zneni
vynosu z 23. aprila 2005 ¢. 04120/2005-SL (oznamenie
¢. 184/2005 Z. z.).

(2) Ochutené mlieko a ochutené tekuté mliecne
vyrobky z mlieka kravského, ov¢ieho alebo ko-
zieho (d’alej len ,,ochuteny vyrobok*) st tepelne
oSetrené vyrobky na baze mlieka kravského, ov-
¢ieho alebo kozieho, alebo vyrobky z modifiko-
vanych tekutych mlie¢nych vyrobkov s pridavkom
ochucujucich zloZiek alebo pridavnych latok, ktoré
im dodavajt Specificka prichut’ alebo konzistenciu
aktoré nesmt nahradit’ Ziadnu z mliecnych zloziek.

(3) Modifikované vyrobky a ochutené vyrobky
musia byt tepelne oSetrené.

(4) Do modifikovanych vyrobkov a do ochu-
tenych vyrobkov sa nesmu pridavat alkoholické
pripravky; pripustné je len také mnoZstvo, ktoré
do nich moze prejst’ prenosom z pridavku pri-
davnych latok alebo povzbudzujtcich 1atok.

(5) Do modifikovanych vyrobkov a do ochu-
tenych vyrobkov sa nesmu pridavat’ potraviny
a ich zlozky, ako st tuky nemlie¢neho povodu
a bielkoviny nemlie¢neho povodu.

(6) Modifikované vyrobky a ochutené vyrobky
musia byt’ charakterizované, ak ide o
a) modifikované vyrobky bez pridavku potravin
nemlie¢neho pévodu

1. mnoestvom tuku v hmotnostnych percen-

tach,

2. mnoestvom modifikovanej zlosky v hmot-

nostnych percentach,
b) ochutené vyrobky s pridavkom ochucujucich
potravin, pridavnych latok alebo inych zloZiek
1. mnoZstvom tuku v hmotnostnych percen-
tach,
2. mnozstvom mlie¢neho zékladu v hmotnost-
nych percentach.

(7) Na vyrobu ochutenych vyrobkov, vratane
ochutenych modifikovanych vyrobkov, mozno po-
uzivat’ ochucujiice zlozky v mnoZstve menej ako
50,0 hmotnostného percenta.

(8) Modifikované tekuté mlie¢ne vyrobky
a ochutené tekuté mliecne vyrobky mozno sytit’
oxidom uhli¢itym.



§ 15
Oznacovanie modifikovanych vyrobkov
a ochutenych vyrobkov

(1) Nazov modifikovanych vyrobkov a ochute-
nych vyrobkov musi byt’ doplneny spresiiujiicim
textom, o aky druh vyrobku ide; ak ide o modi-
fikované vyrobky uvadza sa charakteristické ozna-
¢enie modifikacie, napr. slovom ,,delaktézované*
alebo slovami,,so zvySenym mnoZzstvom bielkovin‘
apod. v spojeni s oznacenim trhového druhu mliec-
neho zakladu alebo slovom ,,modifikovany*.

(2) Ak ochutené vyrobky zo srvatky obsahuja
najmenej 51,0 hmotnostného percenta srvatky,
mozno ich oznac¢ovat’ slovami ,,srvatkoveé napoje™.

(3) V oznaceni modifikovanych vyrobkov
a ochutenych vyrobkov sa musi uvadzat’ pouZzity
sposob tepelného osetrenia.

Siesty oddiel

Kyslomlie¢ne vyrobky

§ 16
Vymedzenie pojmov

(1) Kyslomlie¢ne vyrobky (fermentované vy-
robky) st vyrobky vyrabané z mlieka kravského,
ovc¢ieho alebo kozieho, alebo z mliecnych vyrob-
kov procesom kysnutia s vhodnymi mikroorganiz-
mami, ktoré vyvolavaju charakteristické bioche-
mické zmeny sprevadzané zniZzenim pH, vyzra-
zanim bielkovin z mlieka a tvorbou aromatickych
latok. Charakteristickym znakom kyslomlie¢nych
vyrobkov vratane jogurtov je pritomnost’ Zivych
mikroorganizmov pouZitych na fermentaciu.

(2) Fermentécia je biochemicky proces, pri
ktorom prebieha mikrobidlna premena mlie¢neho
substratu $pecifickymi mikroorganizmami, ktoré
pdsobenim enzymov vyvolavaji charakteristické
biochemické zmeny mlieka a mliecnych vyrobkov,
spojené so zniZzenim pH, vyzrdzanim bielkovin
alebo tvorbou aromatickych latok.

(3) Jogurty st kyslomlie¢ne vyrobky charakte-
rizované symbiotickymi kultirami Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus
thermophilus.

(4) Acidofilné mlieko je kyslomliecny vyrobok
charakterizovany kultarou Lactobacillus acido-
philus.

(5) Kefir je kyslomliecny vyrobok charakterizo-
vany kultirou vyrobenou z kefirovych zfn, Lacto-
bacillus kefir sp. rodu Leuconostoc, Lacto-
coccus a Acetobacter rasticich v Specifickych
podmienkach. Kefirové zrnd st charakterizované
kvasinkami fermentujicimi laktozu (Kluyveromy-
ces marxianus) a kvasinkami nefermentujucimi
laktdzu (Saccharomyces omnisporus, Saccharo-
myces cerevisae a Saccharomyces exiguus).

(6) Jogurt s ndhradnou (alternativnou) kultirou
jekyslomliecny vyrobok charakterizovany kultirou
zloZenou z druhu Streptococcus thermophilus
ain¢ho druhu rodu Laktobacilus, ako je uvedeny
v odseku 3.

(7) Koncentrované fermentované mlieko je
charakterizované tym, Ze sa mnozstvo mlie¢nych
bielkovin v fiom zvysi pred fermentaciou alebo po
nej na najmenej 5,6 hmotnostného percenta.

(8) Mliecne vyrobky obohatené o pridavok
mliekarskych kultur st vyrobky vyrabané z tepelne
oSetreného mlieka kravského, ovéieho alebo ko-
zieho, alebo z vyrobkov z nich s pridavkom Speci-
fickych mikroorganizmov pri dodrzani takych pod-
mienok, aby nedoslo k spontannej fermentécii;
mikroorganizmy musia byt Zivé, ale nemusia byt’
v nadbytku.

(9) Kyslomlie¢ne vyrobky tepelne oSetrené po
procese kysnutia st vyrobky po skon¢eni procesu
kysnutia tepelne oSetrené za ucelom zniZenia alebo
zastavenia aktivity pritomnych mikroorganizmov
a tym prediZenia trvanlivosti tychto vyrobkov aj
priich tichove bez chladenia; mikroorganizmy mézu
byt’ Zivé, ale nemusia byt’ v nadbytku.

(10) Probioticka kultira je monokultira alebo
zmesna kultiira mikroorganizmov, ktoré priaznivo
ovplyviiuju organizmus ¢loveka a podporuji funk-
ciu prirodzenej mikroflory v organizme ¢loveka.

(11) Nadbytok zivych charakteristickych
mikroorganizmov v kyslomlie¢nych vyrobkoch
musi byt



Kyslomlie¢ne vyrobky Mikroorganizmy Mikroorganizmy® Kvasinky
podl'a odseku 1 az 7 uvedené v nazve KTl.g!
(KTJ2.g!, spolu) alebo oznaceni

(KTJ.g!, spolu)

Fermentované mlieko 107 10°

Jogurt,

jogurt s ndhradnou 107 106

(alternativnou) kultirou

aacidofilné mlieko

Kefir 107 10*

Kefirové mlieko 108 10

a KTJ = kolénie tvoriace jednotky.

b ustanovuje sa pre kyslomlie¢ne vyrobky, v ktorych nazve alebo v oznaceni sa poukazuje na pritomnost’ Specifickych mikroorganizmov,
ktoré sa pridavaju ako doplnkova kultira na vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov, podl'a odsekov 3, 4 a 6.

(12) Nadbytok zivych charakteristickych
mikroorganizmov v kyslomlie¢nych vyrobkoch s
pridavkom nemlie¢nych zloziek (ochutené kyslo-
mlie¢ne vyrobky) sa podl'a odseku 11 urcuje po-
dla podielu mlie¢nej fermentovanej zlozky.

§ 17
Poziadavky na kvalitu kyslomlieénych
vyrobkov

(1) Do kyslomlie¢nych vyrobkov sa nesmu pri-
davat’ alkoholické pripravky; pripustné je len také
mnozstvo, ktoré do nich mdZze prejst’ len prenosom
z pridavku vonnych latok, chutovych latok alebo
povzbudzujucich latok. V kyslomlie¢nych vyrob-
koch mézu niektoré kultary pri fermentacii pro-
dukovat’ aj malé mnozstvo etanolu, ktoré je pre
takéto vyrobky charakteristické.

(2) V kyslomlie¢nych vyrobkoch je pripustny
iny tuk ako mlie¢ny tuk len v mnozstve, ktoré do
nich moze prejst’ len prenosom z ochucujticich
prisad nemlie¢neho povodu.

(3) Kyslomlie¢ne vyrobky sa podl'a pouzitej
kultary ¢leniana

a) kyslomlie¢ne vyrobky s termofilnymi mikroor-
ganizmami, a to

1. monokultarami, napr. Lactobacillus hel-
veticus, Lactobacillus acidophilus, Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Bifidobacterium sp., Lactobacillus casei,

2. zmesnymi kultirami jednodruhovymi, napr.
Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus
helveticus alebo viacdruhovymi, napr.
Streptococcus thermophilus a Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus alebo
Bifidobacterium sp., Lactobacillus acido-
philus a Streptococcus thermophilus,

b) kyslomliecne vyrobky s mezofilnymi mikroor-
ganizmami, a to

1. monokultirami mlie¢neho kysnutia, napr.
Lactococcus lactis, subsp. lactis a jeho
varianty, Leuconostoc mesenteroides
subsp. dextranicum a Leuconostoc me-
senteroides subsp. cremoris na zakysané
mlieka a iné mlie¢ne vyrobky,

2. zmesnymi kultirami mlie¢neho kysnutia
jednodruhovymi alebo viacdruhovymi, napr.
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris, Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris,



3. zmesnymi kultiirami sposobujicimi mliecne
kysnutie a alkoholové kvasenie, napr. mikro-
flora kefirovych zfn na kefir,

c) kyslomliecne vyrobky s probiotickymi kulta-
rami, pricom moze ist’ 0 monokultiru alebo
zmesnu kultdru, zloZenl z mikroorganizmov
uvedenych v pismene a) bod 1.

(4) Zlozenie kyslomlie¢nych vyrobkov je cha-
rakterizované mnozstvom tuku a celkovej susSiny
alebo beztukovej susiny, pricom
a) akide o vyrobky bez prisad nemlie¢nych zlo-

ziek, mnoZzstvo tuku sa vyjadruje ako mnozstvo
tuku najmenej v hmotnostnych percentach a ak
ide o odtuc¢nené (nizkotuc¢né) vyrobky, mnoz-
stvo tuku sa vyjadruje ako mnoZstvo tuku naj-
viac v hmotnostnych percentach,

b) akide o vyrobky s prisadami nemliecnych zlo-
ziek, mnoZstvo tuku sa vyjadruje s prihliadnutim
na homogénnost’ pridavanej zlozky, a to bud’
na celkovy objem, alebo len na objem zaklad-
nej mliecnej zmesi podl'a pismena a),

c) celkova susina a beztukova susina sa vyjadruje
v hmotnostnych percentach.

(5) Fermentované mlieko bez pridavku nemliec-
nych zloZiek na baze kravského mlieka sa vyraba
v trhovych druhoch, ktoré musia spiiat’ tieto po-
ziadavky:

a) mnozstvo tuku

1. vplnotuénom fermentovanom mlieku, naj-
menej 3,3 hmotnostného percenta,

2. vo fermentovanom mlieku, najmenej 3,0
hmotnostného percenta,

3. vo fermentovanom mlieku so zniZenym
mnozstvom tuku viac ako 0,5 ale menej ako
3,0 hmotnostného percenta,

4. v odtu¢nenom (nizkotu¢nom) fermentova-
nom mlieku, najviac 0,5 hmotnostného per-
centa,

b) mnozstvo beztukovej suSiny v hmotnostnych
percentach s prihliadnutim na pouZitt surovinu

a proces fermentacie.

(6) Fermentované mlieko bez pridavku nemliec-
nych zloZiek na baze ovc¢ieho mlieka sa vyraba
v trhovych druhoch, ktoré musia spiat’ tieto po-
ziadavky:

a) mnozstvo tuku v hmotnostnych percentich vo
fermentovanom ovéom mlieku
1. bezUpravy tuku najmenej 5,5 hmotnostného
percenta,
2. supravenym mnozstvom tuku menej ako
5,5 hmotnostného percenta,
b) mnoZstvo beztukovej susiny s prihliadnutim na
pouZziti surovinu a proces fermentécie.

(7) Fermentované mlieko bez pridavku nemliec-
nych zloZiek na baze kozieho mlieka sa vyraba
v trhovych druhoch, ktoré musia spifat tieto po-
ziadavky:

a) mnozstvo tuku v hmotnostnych percentich vo
fermentovanom kozom mlieku

1. bez Gpravy tuku, najmenej 3,0 hmotnost-

ného percenta,

2. supravenym mnozstvom tuku menej ako

3,0 hmotnostného percenta,
b) mnozstvo beztukovej suSiny v hmotnostnych
percentach s prihliadnutim na pouZitt surovinu

a proces fermentacie.

(8) Fermentované vyrobky na baze srvatky po
vyrobe syrov z ov¢ieho mlieka alebo kozieho mlie-
ka sa vyrabaju v trhovych druhoch, ktoré musia
spinat’ tieto poziadavky:

a) mnozstvo tuku, najmenej 0,5 hmotnostného
percenta,

b) mnozstvo beztukovej suSiny v hmotnostnych
percentach s prihliadnutim na pouziti surovinu

a proces fermentécie.

(9) Jogurt bez pridavku nemlie¢nych zloziek na
béze kravského mlieka mozZno vyrabat'v tthovych
druhoch, ktoré sa podl'a mnoZstva tuku ¢lenia na
skupiny, pricom mnozstvo beztukovej susiny musi
byt vicSie ako 8,2 hmotnostného percenta, okrem
smotanového jogurtu, kde je povolend niZSia bez-
tukova susina, na
a) smotanovy jogurt s mnozstvom tuku najmene;

10,0 hmotnostného percenta,

b) jogurt s mnozstvom tuku najmenej 3,0 hmot-
nostného percenta,
¢) jogurt so zniZenym mnozstvom tuku viac ako

0,5 avSak menej ako 3,0 hmotnostného per-

centa,



d) odtu¢neny jogurt (nizkotucny) s mnozstvom
tuku najviac 0,5 hmotnostného percenta.

(10) Ov¢i jogurt bez pridavku nemliecnych
zloziek moZno vyrabat’ v trhovych druhoch, ktoré
sa podl'a mnozstva tuku v hmotnostnych percen-
tach €lenia na skupiny, pricom mnoZstvo bez-
tukovej susiny alebo celkovej suSiny v hmotnost-
nych percentach je s prihliadnutim na pouZita su-
rovinu a proces fermentécie
a) najmenej 5,5, ak ide o ov¢i jogurt bez ipravy

tuku,

b) menej ako 5,5, ak ide 0 ov¢i jogurt s upravenym
mnozstvom tuku.

(11) Kozi jogurt bez pridavku nemliecnych
zloziek moZno vyrabat v trhovych druhoch, ktoré
sa podl'a mnozstva tuku v hmotnostnych percen-
tach ¢lenia na skupiny, pricom mnoZstvo beztu-
kovej susiny alebo celkovej susiny v hmotnostnych
percentach je s prihliadnutim na pouZitt surovinu
a proces fermentacie
a) najmene;j 3,0, ak ide o kozi jogurt bez ipravy

tuku,

b) menej ako 3,0., ak ide o kozi jogurt s uprave-
nym mnozstvom tuku.

(12) Mnozstvo tuku v kyslej smotane na baze
kravského mlieka, vyrabanej v roznych trhovych
druhoch, musi byt najmenej 10,0 hmotnostného
percenta; Zivé charakteristické mikroorganizmy
nemusia byt’ v nadbytku.

(13) Kyslomlie¢ne vyrobky s pridavkom ne-
mlie¢nych zloziek pomenované podl'a pouzitej ne-
mlie¢nej zlozky moZu obsahovat pridavok ne-
mlie¢nej zloZky v mnoZstve menej ako 50,0 hmot-
nostného percenta a najmenej v mnozstve, ktoré
déava vyrobku charakteristickll prichut’ nemliecne;
zlozky.

(14) Kyslomlie¢ne vyrobky oznacené ako sla-

dené mozu obsahovat’ len pridavok cukrov alebo
nahradnych sladidiel.
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§ 18
Suroviny a d’alSie zloZky na vyrobu
kyslomlie¢nych vyrobkov

(1) Ak sana vyrobu ochutenych kyslomlie¢nych
vyrobkov pomenovanych po ovoci pouZzije na
ochutenie len ovocna zlozka, v ochutenom kyslo-
mliecnom vyrobku musi byt najmenej 45 g ovocia
v 1 kg tohto vyrobku, ak sa pouZije citrusové
ovocie najmenej 10 g a ak tropické ovocie naj-
menej 20 gna 1 kg tohto vyrobku; arémy a farbiva
st pripustné len prenosom z tychto zloziek.

(2) Pridavné latky moZno pouzivat’ len do
kyslomlie¢nych vyrobkov ochutenych, kyslomliec-
nych vyrobkov tepelne oSetrenych po procese
fermentacie, kyslomliecnych vyrobkov s modifi-
kovanou mlie¢nou zlozkou a mlie¢nych vyrobkov
obohatenych o pridavok mliekarskych kultur.

§ 19
Oznacovanie kyslomlie¢nych vyrobkov

(1)Nézov ,,jogurt* mozno pouZivat' na oznaco-
vanie kyslomlie¢nych vyrobkov podl’a § 17 ods.
9 az 11, na vyrobu ktorych sa pouzili len mliecne
zlozky obsahujice zvySené mnoZzstvo mliecnej
susiny; v nazve takéhoto vyrobku mozno pouzivat’
aj slovo ,,prirodny* alebo ,,biely*.

(2) Nazov ,,jogurt* podl'a odseku 1 mozno po-
uzivat aj na oznaCovanie jogurtov ochutenych ne-
mlie¢nymi zloZkami; v ndzve sa musi uvadzat’ po-
menovanie ochucujiicej zlozky.

(3) V oznaceni jogurtov s ndhradnou (alterna-
tivnou) kultiirou sa musi v spojeni so slovom ,,jo-
gurt“ uvadzat’ privlastok oznacujiici ndhradnu kul-
turu, napr. ,,acidofilny jogurt* alebo ,,bifidovy
jogurt*. Slova ,,s nahradnou kultirou‘ alebo ,,s al-
ternativnou kulturou* sa nesmu pouZzivat.

(4) V oznaceni kyslomliecnych vyrobkov sa mu-
si uvadzat’ mnoZzstvo tuku.



(5) V nazve mozno pouzivat’ aj slovné ozna-

¢enie mnozstva tuku, ak ide o

a) fermentované mlieko bez pridavku nemliecnych
zloziek na baze kravského mlieka, a to ,,plno-
tucné®, ,,s0 znizenym mnozstvom tuku®, ,,nizko-
tucné* alebo ,,odtu¢nené®,

b) fermentované mlieko bez pridavku nemliecnych
zloziek na baze ov¢ieho mlieka, ato ,,bez ipravy
tuku‘“ alebo ,,s upravenym mnozstvom tuku*,

c¢) fermentované mlieko bez pridavkunemlie¢nych
zloziek na baze kozieho mlieka, ato ,,bez ipravy
tuku‘ alebo ,,s upravenym mnozstvom tuku*,

d) jogurty bez pridavku nemlie¢nych zloziek na
baze kravského mlieka, a to ,,smotanovy*, ,,so
znizenym mnozstvom tuku®, , nizkotu¢ny*“ alebo
,odtuneny*,

e) kyslomlie¢ne vyrobky vratane jogurtov s pri-
davkom nemlie¢nych zloZiek na baze kravského
mlieka podl'a pismena d),

f) ov¢ijogurt bez pridavku nemlie¢nych zloziek,
a to ,,bez upravy tuku‘ alebo ,,s upravenym
mnozstvom tuku‘,

g) kozijogurt bez pridavku nemliecnych zloZiek,
a to ,,bez upravy tuku* alebo ,,s upravenym
mnozstvom tuku.

(6) V nazve ochutenych kyslomlie¢nych vyrob-
kov mozno pouzivat’ aj slovné oznacenie mnozstva
tuku podl'a odseku 5, ak mlieény zaklad spina
poziadavky podl'a § 17 ods. 5 az 12 a ak podiel
ochucujtcej zlozky je najviac 30,0 hmotnostného
percenta.

(7) Kyslomliecne vyrobky sa musia oznacovat’
podl'a zakladnej mliecnej suroviny slovami, napr.
,»kyslé mlieko®, ,,zakysané mlieko*, ,,zakys* alebo
,Kysla smotana“; ak sa v ndzve kyslomliecnych
vyrobkov uvadza pomenovanie po pouzitej kultire
musia byt’ zivé charakteristické mikroorganizmy z
uvedenej kulttry v nadbytku, napr. ,,zakysany cmar
s acidofilnou kultirou®, , kefirové mlieko* alebo
,jogurt s acidofilnou kultarou®.

(8) Namiesto slova, kysly* alebo ,,zakysany*
mozno v nazve uvadzat’ pomenovanie charakte-
ristickej kultury pouzitej na proces kysnutia, napr.

,jogurtové mlieko®, , bifidové mlieko*, ak je vo
vyrobku nadbytok zivych charakteristickych mikro-
organizmov.

(9) V ndzve kyslomliecnych vyrobkov mozno
pouzivat slovo ,,zdkvas‘ alebo ,,zakvaseny*, len
ak ide o vyrobky vyrabané procesom kvasenia.

(10) Ak sa na vyrobu ochutenych kyslomliec-
nych vyrobkov pouzivaji ochucujice zlozky alebo
ochucujuce zlozky v menSom mnozstve ako je
ustanovené v § 18 ods. 1 a pripadne na zvyraz-
nenie ich vone a chuti sa pouZivaju aj vonné latky,
v nazve kyslomlie¢nych vyrobkov sa musiuvadzat’
oznacenie slovami ,,s X prichutou®, napr. ,,s ja-
hodovou prichutou* alebo ,,s cokolddovou pri-
chut'ou*.

(11) Kyslomlie¢ne vyrobky modifikované sa
oznacuju podla § 14 ods. 1; v nazve sa musi uva-
dzat’, o aky druh kyslomlie¢neho vyrobku a modi-
fikdciuide.

(12) V nazve kyslomlie¢nych vyrobkov a ochu-
tenych kyslomlie¢nych vyrobkov mozno pouzivat
slova, krém®,, dezert”, , koktail*“ alebo,,zelé* v spo-
jeni s pomenovanim charakteristickej kultary, ktora
musi byt’ v nadbytku.

(13) V oznaceni kyslomlie¢nych vyrobkov
mozno uvadzat’ slova ,,obsahuje zivi mikrofloru®.

Siedmy oddiel

Syry vratane syrovych vyrobkov, tavenych
syrov a tavenych syrovych vyrobkov

§ 20
Vymedzenie pojmov

(1) Syr je zrejuci alebo nezrejtiici mikky, polo-
tvrdy, tvrdy alebo extra tvrdy vyrobok, v ktorom
pomer srvatkovych bielkovin ku kazeinu nepre-
sahuje pomer tychto bielkovin v mlieku; vyraba
sa Gplnym alebo ¢iastocnym vyzrazanim bielkovin
zmlieka kravského, ov¢ieho alebo kozieho o roz-
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nom mnozstve tuku alebo z cmaru, alebo ich vza-
jomnou kombindciou pdsobenim syridla alebo
inych vhodnych koagula¢nych ¢inidiel, alebo ky-
seliny mlie¢nej, vzniknutej biologickym kysnutim
mlie¢neho cukru a ¢iastoénym oddelenim srvatky,
uvol'nenej v procese spracovania, alebo inymi vy-
robnymi technikami zahfiiajucimi koaguléaciu biel-
kovin mlieka, ktorych vysledok je vyrobok s ob-
dobnymi fyzikalnymi, chemickymi a organolep-
tickymi vlastnostami. Takto vyradbané syry tvoria
skupinu prirodnych syrov.

(2) Nezrejuci syr vratane Cerstvého syra je syr
urceny na konzuméaciu kratko po vyrobe; medzi
cerstvé syry patri aj tvaroh.

(3) Zrejuci syr je syr, ktory nie je ur€eny na
konzuméciu kratko po vyrobe, ale ktory sa musi
uchovavat’ urcitti dobu pri urcitej teplote, aby doslo
k nevyhnutnym biochemickym a fyzikalnym
zmendm, charakterizujiicim prislusny druh zreja-
ceho syra; medzi tieto syry sa zarad’uju aj syry
zrejuce pod mazom, ktorych charakteristickym
znakom je tvorba mazu na povrchu syra pocas
jeho zrenia.

(4) Plesiiovy syr je zrejuci syr, ktorého zrenie
je sprevadzané aj rastom charakteristickej plesne
vo vnutri syra alebo na jeho povrchu, alebo kom-
binciou rastu takychto plesni vo vnutri syra ana
jeho povrchu.

(5) Pareny syr je syr vyrabany z vykysnutého
syra, tepelne upraveny pri teplote najmenej 60 °C,
rdzne tvarovany; mozno ho d’alej upravovat ude-
nim alebo zrenim za podmienok uvedenych v od-
seku 3.

(6) Srvatkovy syr je syr vyrabany zo srvatky
alebo zo zmesi srvatky, mlieka a inych mlie¢nych
vyrobkov aich vyzraZanim kyselinou alebo zahus-
tenim.

(7) Hrudkovy syr je syr vyrabany vyzrdZanim
bielkovin z kravského mlieka pdsobenim syridla
a ¢iastoénym oddelenim srvatky uvol'nenej v pro-
cese jeho vyroby.
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(8) Ov¢i hrudkovy syr je syr vyrabany vyzra-
zanim bielkovin z ov¢ieho mlieka posobenim sy-
ridla a ¢iasto¢nym oddelenim srvatky uvolnene;j
v procese jeho vyroby.

(9) Skladovany ov¢i syr je rozdrvend a zomleta
zmes vyzretého ovc¢ieho hrudkového syra a jedlej
soli, dokonale utlaena a skladovana.

(10) Bryndza je prirodny syr, vyrabany zo zre-
Juceho ovc¢ieho hrudkového syra alebo zo zmesi
zrejiceho oveieho hrudkového syra a vykysnutého
hrudkového syra, alebo zo zmesi skladovaného
ovcieho syra a vykysnutého hrudkového syra;
bryndza musi obsahovat’ najmenej 50,0 hmotnost-
ného percenta ov¢ieho syra zo susiny vyrobku.

(11) Kozi hrudkovy syr je syr vyrabany vyzra-
zanim bielkovin z kozieho mlieka posobenim sy-
ridla a ¢iasto¢nym oddelenim srvatky uvolnenej
v procese jeho vyroby.

(12) Skladovany kozi syr je rozdrvena a zo-
mletd zmes vyzretého kozieho hrudkového syra
a jedlej soli dokonale utlacend a skladovana.

(13) Syrové vyrobky st vyrobky vyrabané zo
syrov

a) pridanim inych zloZiek mlie¢neho povodu alebo
pridanim ochucujucich zloZiek bez nasledného
tepelného oSetrenia, alebo pridanim pridavnych
latok,

b) kombinéciou dvoch druhov syra alebo viace-
rych druhov syra, vratane tavenych syrov, v kto-
rych moze byt pomer srvatkovych bielkovin
ku kazeinu bud’rovnaky, alebo vyssi ako v mlie-
ku, ako st napr. syrové torty,

¢) naslednou tepelnou ipravou alebo bez tepelnej

upravy.

(14) Tavené syry su vyrobky vyrabané z jed-
ného druhu syra alebo viac druhov syrov drvenim,
mletim, mieSanim s taviacimi sol'ami tepelnym
zahrevom pri teplote najmenej 70 °C v trvani naj-
menej 30 sekiind s pridanim alebo bez pridania
inych zloziek.



(15) Tavené syrové vyrobky st vyrobky vyra-
bané tavenim syrov s pridanim réznych zloziek
a pridavnych latok, ktoré maju charakteristicky
vplyv na organoleptické vlastnosti tavenych syro-
vych vyrobkov.

(16) Tavenie syrov je technologicky proces,
v ktorom sa zmes syra, taviacich soli a d’alSich
zloZiek vystavuje v taviacom strojnom zariadeni
takej kombinécii teploty a trvania ohrevu, Ze dojde
ku konzistenénym zmenam a ziska sa charakteris-
tickd homogénna hmota.

(17) Syrarske mlieko je zmes mlieka a d’alSich
zloziek, Standardizovana na vyrobu urc¢ité¢ho druhu
syra; moze byt tepelne oSetrend.

§ 21
PozZiadavky na kvalitu prirodnych syrov

(1) Prirodné syry st charakterizované

a) mnozstvom tuku
1. vcelej hmote v hmotnostnych percentéach,
2. vsusine v hmotnostnych percentéach,

b) mnoZstvom susiny v hmotnostnych percentéach.

(2) Prirodné syry sa podl'a mnozstva vody
v beztukovej hmote syra (VBHS) v hmotnostnych
percentach ¢lenia na tieto skupiny:

Skupina syra VBHS

Extra tvrdy menej ako 47
Tvrdy 47a menej ako 55
Polotvrdy 55a menej ako 62
Poloméakky 62 menej ako 68
Makky najmenej 68

pri¢om sa mnozstvo vody v beztukovej hmote syra
vypocita podla vzorca

gvody v 100 g syra

VBHS = x100.

100 - g tuku v 100 g syra

(3) Prirodné syry sa podl'a sposobu zrenia Cle-
nia na tieto skupiny:

a) zrejuce,
b) nezrejuce,
¢) vslanomnaleve.

(4) Prirodné syry sa podl'a mnoZstva tuku v
susine (t. v s.) v hmotnostnych percentach ¢lenia
natieto skupiny:

Skupinasyra t.vs.
Vysokotuény

Plnotucny 45 a menej ako 60
Stredne tucny (polotucny) |25 a menej ako 45
Nizkotucny
Odtu¢neny

60 a viac

10 a menej ako 25

menej ako 10

pri¢om mnoZstvo tuku v susine

a) v hmotnostnych percentach sa vypocita s pri-
hliadnutim na mnoZzstvo tuku a vody v 100 g
syra podl'a vzorca

g tuku x 100
t.vs. = :
100 - g vody

b) mdZze byt nizSie o 2 hmotnostné percenta v po-
rovnani s deklarovanou hodnotou.

(5) Prirodné syry su charakterizované vonkaj-
§im vzhl'adom, vzhl'adom na reze, konzistenciou,
vonou a chut’ou.

(6) Bryndza podl'a suroviny pouzitej na jej

vyrobu sa ¢leni na

a) ov¢iu bryndzu vyrabant len z ov¢ieho hrud-
kového syra,

b) zmesnl bryndzu vyradbanu z ov¢ieho hrud-
kového syra a hrudkového syra,

¢) zmesnu bryndzu vyrabanti zo skladovaného ov-
¢ieho syra a hrudkového syra.

(7) Bryndza podl'a mnozstva tuku v susine v

hmotnostnych percentach sa ¢leni na

a) ov¢iu bryndzu s mnoZstvom tuku v susine naj-
menej 48,

b) plnotucnii zmesnt bryndzu s mnozstvom tuku
v susine najmene;j 48,
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¢) zmesnu bryndzu s mnozstvom tuku v susine
najmene;j 38.

(8) Bryndza podl’a mnozstva susiny v hmot-
nostnych percentach sa ¢leni na
a) ov¢iubryndzu s mnoZstvom susiny najmene;j 48,
b) zmesnl bryndzu s mnoZstvom susiny najmenej
44,

(9) Tvaroh je charakterizovany mnozstvom
susiny v hmotnostnych percentach a mnozstvom
tuku v susine v hmotnostnych percentach; podl'a
mnoZzstva susiny a mnozstva tuku v suSine mozno
ho vyrabat’ len v jednej triede kvality a v trhovych
druhoch, ktoré sa ¢lenia na
a) tvaroh mékky s mnozstvom susiny najmenej

23,0 hmotnostného percenta, vyrabany z od-

tu¢nené¢ho mlieka,

b) tvaroh jemny s mnozstvom suSiny najmene;j
23,0 hmotnostného percenta a s mnoZstvom
tuku v suSine, najmenej 8,0 hmotnostného per-
centa,

¢) tvaroh tuény s mnozstvom susiny najmenej 28,0
hmotnostného percenta a s mnoZstvom tuku
v susine najmenej 38,0 hmotnostného percenta,

d) ostatné tvarohy s mnoZstvom tuku v susine po-
dla odseku 4.

(10) Nezrejuce syry a vyrobky z nich mozno
podrobit’ pred ukoncenim ich technologického pro-
cesu vyroby d’alSiemu tepelnému oSetreniu za uce-
lom prediZenia ich trvanlivosti alebo ziskania cha-
rakteristickych vlastnosti.

§ 22
Posiadavky na kvalitu srvatkovych syrov

Srvatkové syry su charakterizované
a) mnozstvom tuku v susine v hmotnostnych per-
centach, ato ak ide o
1. smotanovy srvatkovy syr s mnozstvom tuku
v susine najmenej 33,
2. srvatkovy syr s mnozstvom tuku v susine
najmenej 10,
3. odtu¢neny srvatkovy syr s mnozstvom tuku
v suine menej ako 10,
b) mnoZstvom susiny v hmotnostnych percentach
stanovenych metodou na vyrobky z mlieka
obsahujuce krystalicku laktozu.
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§23
Poeiadavky na kvalitu syrovych vyrobkov

(1) Na vyrobu syrovych vyrobkov mozno
pouzivat’ syry vyrabané z mlieka kravského,
ovc¢ieho alebo kozieho, mlie¢ne vyrobky z krav-
ského mlieka, ov¢icho mlieka alebo kozieho mlie-
ka, ochucujtce zlozky a pridavné latky len v tech-
nologicky nevyhnutne potrebnom mnoZzstve podl’a
zasad spravnej vyrobnej praxe; nasledne ichmozno
tepelne oSetrit’.

(2) Syrové vyrobky pomenované podl’a niekto-
rého druhu syra nesmu obsahovat’ va¢si podiel
zloZiek nemlie¢neho povodu ako 15,0 hmotnost-
ného percenta. Pridavané zlozky mozno pouzivat
len na dosiahnutie $pecifickej chuti; nesmt nahra-
dzat’ mlie¢nu zloZku.

(3) Syrové vyrobky s pridanim zloziek, ktoré
nie su pomenované podl'a niektorého druhu syra,
musia obsahovat’ podiel syrov v mnozstve naj-
menej 51,0 hmotnostného percenta zo surovin po-
uzitych na ich vyrobu.

§ 24
Poeiadavky na kvalitutavenych syrov
a tavenych syrovych vyrobkov

(1) Tavené syry a tavené syrové vyrobky sa
podl’a pouZitych zloziek na ich vyrobu ¢lenia na
a) tavené syry jednodruhové,

b) tavené syry jednodruhové roztieratelné,

c) tavené syry druhovo nepomenované,

d) tavené syry druhovo nepomenované roztiera-
telné,

e) tavené syrové vyrobky.

(2)Mnozstvo tuku v su$ine sa deklaruje ako
hodnota najmene;.

(3) Mnozstvo tuku v suSine moze byt nizsie o
2,0 hmotnostného percenta v porovnani s deklaro-
vanou hodnotou, ak sa tato nedeklaruje hodnotou
najmene;.

(4) Na vyrobu tavenych syrov a tavenych sy-
rovych vyrobkov mozno pouzivat tieto zlozKy:



Zlozky Tavené syry Tavené syrové
Iné ako syry a tavené syry roztieratelné vyrobky
Jednodruhové Druhovo
nepomenované
Maslo, maslovy olej, | lenna pripustné pripustné
smotana Standardizaciu
mnozstva tuku
Ostatné mlie¢ne nepripustné pripustné; pripustné; susina
Zlozky mnozstvo laktozy pochadzajica zo syra
najviac 5,0 najmenej 51,0
hmotnostného percenta| hmotnostného percenta
Jedla sol pripustné pripustné pripustné
Bakterialne kultiry | pripustné pripustné pripustné
aenzymy
Cukor nepripustné nepripustné nepripustné
ainé latky
so sladiacim ti€inkom
Korenieasezénna | pripustné; podl'a druhu vyrobku v mnozstve, ktoré je potrebné na vytvorenie
zelenina charakteristickej chuti
Ostatné zlozky pripustné; v mnozstve, ktoré nepresahuje jednu Sestinu celkového mnozstva
susiny vyrobku a ak dodavaju len charakteristicku chut’.

(5) Tavené syry jednodruhové musia mat’ také
zloZenie, aby podiel syra uvedeny v nazve bol naj-
menej 75,0 hmotnostného percenta; zostavajici
podiel syra musi byt’ obdobného druhu.

§ 25
Oznacovanie syrov vratane syrovych
vyrobkov, tavenych syrov a tavenych
syrovych vyrobkov

(1) V nazve syrov sa musi uvadzat’ ich charak-
teristické pomenovanie, ak ide o
a) prirodné syry okrem tvarohov a bryndze podl'a
§ 21 ods. 2 az 4,

b) bryndzu podl'a § 21 ods. 6 az §,

c) srvatkové syry podla § 22,

d) tvarohy podrla § 21 ods. 9, ak ide o tvarohy
vyrabané z odtu¢nené¢ho mlieka, mnoZstvo tuku

saneuvadza,

e) tavené syry podla § 24.

(2) V néazve syrov so Specialnou upravou, ako
jeudenie, parenie, strithanie, porciovanie, suSenie
apod., sa tato Gprava musi uvadzat’.

(3) Nézov ,,ov¢ia bryndza“ mozno uvadzat’, len

ak ide o bryndzu, na vyrobu ktorej bol ako su-
rovina pouzity len ov¢i hrudkovy syr.
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(4) V nazve zmesnej bryndze vyrabanej podl’a
§ 21 ods. 6 pism. b) ac) sa slovo ,,zmesna* nemusi
uvadzat’.

(5) V nazve bryndze vyrabanej podl’a § 21 ods.
6 pism. b) mozno uvadzat’ aj slovo ,,letna*.

(6) V nazve bryndze vyrabanej podl’a § 21 ods.
6 pism. ¢) mozno uvadzat’ aj slovo ,,zimna".

(7) V nazve tepelne oSetrenych vyrobkov sa
musi uvadzat’ aj sposob ich tepelného oSetrenia
slovami ,.termizované* alebo ,,pasterizované®.

(8) V nazve mlie¢nych vyrobkov mozno pouzi-
vat'slovo ,,bryndzova“, napr. ,,bryndzova natier-
ka*, len ak mlie¢ny vyrobok obsahuje podiel bryn-
dze vicsi ako 50,0 hmotnostného percenta.

(9) V ndzve jednodruhovych syrovych vyrob-
kov ajednodruhovych tavenych syrov sa musi uva-
dzat’ druh pouZitého syra.

(10) V oznaceni tvarohov sa musi uvadzat’ ich
charakteristicka konzistencia podl’a technologic-
kého procesu vyroby, napr. roztieratel'ny, hrud-
kovity a pod.

(11) Vyrobky, v ktorych podiel tvarohu je vyssi

ako 50,0 hmotnostného percenta, moZzno ozna-
covat’ ako ,,tvarohové®, priCom beztukova susina

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Ivan Valentovic, v. r.
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tvarohu musi byt najmenej 16,0 hmotnostného
percenta.

(12) V oznacovani syrov vratane syrovych vy-
robkov, tvarohov, bryndze a vyrobkov z nich, ta-
venych syrov a tavenych syrovych vyrobkov sa
musi uvadzat mnoZstvo tuku niektorym z tychto
sposobov:

a) celkové mnozstvo tuku v hmotnostnych percen-
tach,

b) mnozstvo tuku v susine v hmotnostnych percen-
tach (t. v s.), pri¢om mnozstvo tuku (x) sa uva-
dza skratkou ,.x % alebo ,,x % hmot.*.

8§25
ZrusSovacie ustanovenie

Zru8uje sa vynos Ministerstva podohospo-
darstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdra-
votnictva Slovenskej republiky z 9. septembra
2004 ¢.2265/2004—-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kddexu Slovenskej republiky upra-
vujlica mlieko a vyrobky z mlieka (ozndmenie
¢.532/2004 Z. z.).

§ 26
Utinnost’

Tento vynos nadobtda ucinnost’ 1. oktdbra
2006.

Minister podohospodarstva
Slovenskej republiky

Miroslav Jurena, v. r.





