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VESTNÍK
Ministerstva pôdohospodárstva

Slovenskej republiky

Roèník XXXVIII      22. september 2006                               Èiastka 18

O b s a h:
62. Výnos Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej

republiky zo 14. augusta 2006 è. 2143/2006-100, ktorým sa vydáva hlava Potravinového kódexu Slo-
venskej republiky upravujúca mlieko a výrobky z mlieka

63. Dodatok è. 2 k usmerneniu ministra pôdohospodárstva Slovenskej republiky na úseku �tátnej správy
o v�eobecných pravidlách spoloènej organizácie trhu s vínom è. 26/2004
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V Ý N O S

Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky

zo 14. augusta 2006 è. 2143/2006-100,

ktorým sa vydáva hlava Potravinového kódexu Slovenskej republiky upravujúca
mlieko a výrobky z mlieka

Ministerstvo pôdohospodárstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstvo zdravotníctva Slovenskej
republiky pod¾a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zákona
Národnej rady Slovenskej republiky è. 152/1995
Z. z. o potravinách ustanovujú:

T R E T I A   È A S �

OSOBITNÉ PO�IADAVKY

� I E S T A   H L A V A

MLIEKO A VÝROBKY Z MLIEKA

Prvý oddiel

Základné ustanovenia

§ 1
Úvodné ustanovenia

(1) Táto hlava Potravinového kódexu Slo-
venskej republiky (ïalej len �potravinový kódex�)
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upravuje po�iadavky na výrobu a na dovoz o�etre-
ného mlieka kravského, ovèieho, kozieho a by-
volieho a výrobkov z nich, na manipuláciu s nimi a na
ich uvádzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kódexu
neustanovuje inak, vz�ahujú sa na výrobu a na do-
voz o�etreného mlieka kravského, ovèieho, kozie-
ho a byvolieho a výrobkov z nich, na manipuláciu
s nimi a na ich uvádzanie do obehu ustanovenia
prvej èasti a druhej èasti potravinového kódexu.

(3) Týmto výnosom nie sú dotknuté ustanovenia
osobitných predpisov1).

§ 2
Vymedzenie pojmov

(1) Smotana je kvapalný výrobok z mlieka bo-
hatý na tuk vo forme emulzie tuku v odtuènenom
mlieku, ktorý sa získava z mlieka najmä odstreïo-
vaním.

(2) Pasterizácia je proces tepelného o�etrenia
mlieka alebo výrobku z mlieka, ktorým sa usmrtia
v�etky vegetatívne formy patogénnych mikroorga-
nizmov a zní�i sa poèet saprofytických mikroor-
ganizmov, prièom sa musia èo najviac zachova�
pôvodné fyzikálne, chemické a biologické vlast-
nosti mlieka a výrobkov z neho.

(3) Obnovené mlieko (rekon�tituované mlieko)
je mlieko pripravované pridaním vody do su�e-
ného mlieka alebo do zahusteného mlieka v mno�-
stve potrebnom na opätovné dosiahnutie pôvod-
ného pomeru vody a mlieènej su�iny.

(4) Obnovená smotana (rekon�tituovaná smo-
tana) je smotana pripravovaná rekon�tituovaním
výrobkov z mlieka alebo pridaním vody do vý-
robkov z mlieka na opätovné dosiahnutie emulzie
tuku v odtuènenom mlieku tak ako v smotane.

(5) Rekombinované mlieko a rekombinovaná

smotana je výrobok vyrobený rekombináciou
mlieèneho tuku s mlieènym beztukovým podielom
v jednej alebo vo viacerých jeho formách s pri-
daním vody alebo bez pridania vody tak, aby sa
opä� dosiahol pôvodný pomer tuku k beztuko-
vému podielu a pôvodný pomer vody k mlieènej
su�ine.

(6) �tandardizácia (egalizácia) mno�stva tuku
alebo iných zlo�iek v mlieku a vo výrobkoch z mlie-
ka je ich úprava na po�adované mno�stvo tuku
alebo iných zlo�iek v nich.

(7) Bezvodý mlieèny tuk, mlieèny tuk, bezvodý
maslový olej a maslový olej (koncentrované tuky)
sú výrobky vyrábané len z mlieka alebo výrobkov
z mlieka, technologickými procesmi, ktorými sa
takmer úplne odstráni voda a beztuková su�ina.

(8) Srvátka je tekutý mlieèny výrobok získa-
vaný ako ved¾aj�í výrobok pri výrobe syra, kazeí-
nu alebo obdobných výrobkov oddelením zraze-
niny po zrá�aní mlieka alebo výrobkov z mlieka.
Zrá�anie sa uskutoèòuje predov�etkým pôsobením
syridlových enzýmov.

(9) Kyslá srvátka je tekutý mlieèny výrobok
získavaný ako ved¾aj�í výrobok pri výrobe syra,
kazeínu alebo obdobných výrobkov oddelením
zrazeniny po zrá�aní mlieka alebo výrobkov z
mlieka. Zrá�anie sa uskutoèòuje predov�etkým
kyslým zrá�aním (acidifikáciou).

(10) Cmar je tekutý mlieèny výrobok, získaný
ako ved¾aj�í výrobok pri výrobe masla zo smota-
ny.

(11) Su�ená srvátka a su�ená kyslá srvátka sú
su�ené mlieène výrobky vyrábané su�ením srvátky
alebo kyslej srvátky.

(12) Su�ený cmar je su�ený mlieèny výrobok
vyrábaný su�ením cmaru.

§ 3
Všeobecné ustanovenia

(1) Názov �mlieko� mo�no pou�íva� aj na ozna-
èenie mlieka tepelne o�etreného bez zmeny jeho

1) Nariadenie vlády Slovenskej republiky è. 312/2003 Z. z. o zdra-
votných po�iadavkách na výrobu a uvádzanie na trh surového
mlieka, tepelne o�etreného mlieka a mlieènych výrobkov v znení
nariadenia vlády Slovenskej republiky è. 284/2004 Z. z.
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zlo�enia, alebo na oznaèenie mlieka, v ktorom sa
mno�stvo tuku �tandardizovalo.

(2) Názov �mlieko� mo�no pou�íva� aj so slo-
vom alebo slovami, ktoré oznaèujú spôsob pou�itia
mlieka, predpoklad jeho pou�itia alebo jeho mo-
difikované zlo�enie.

(3) Názvy odvodené od mlieka a mlieènych
výrobkov mo�no pou�íva� v názve iných výrobkov,
ako sú výrobky z mlieka, len ak je v nich mlieko,
mlieèny výrobok alebo mlieèna zlo�ka charakteris-
tickou zlo�kou. Toto ustanovenie sa nevz�ahuje
na oznaèenie výrobkov, ktorých povaha je zrejmá
z tradièného pou�ívania, alebo ak oznaèenie jasne
opisujú charakteristické vlastnosti výrobku.

(4) Názvy pou�ívané na oznaèovanie výrobkov
z mlieka mo�no pou�íva� v spojení so slovom alebo
slovami, ktoré oznaèujú buï výrobkovú skupinu,
alebo predpokladaný spôsob ich pou�itia, alebo
ich fyzikálnu úpravu, alebo ich modifikované
zlo�enie.

(5) Ak nie je názov �mlieko� doplnený ozna-
èením druhu hospodárskeho zviera�a, od ktorého
nadojením sa získalo (druh mlieka), rozumie sa
mliekom v�dy mlieko kravské.

(6) Slovom �ovèie� alebo �z ovèieho� mo�no
oznaèova� mlieko alebo výrobok z ovèieho mlie-
ka, ak sa na ich výrobu pou�ila ako surovina len
ovèie mlieko.

(7) Slovom �kozie� alebo �z kozieho� mo�no
oznaèova� mlieko alebo výrobok z kozieho mlie-
ka, ak sa na ich výrobu pou�ila ako surovina len
kozie mlieko.

(8) V názve výrobkov z mlieka mo�no pou�íva�
slovo �smotanový�, len ak ide o výrobok, ktorý
obsahuje najmenej 10,0 hmotnostného percenta
tuku alebo najmenej 30,0 hmotnostného percenta
tuku v su�ine.

Druhý oddiel

Èlenenie mlieka a výrobkov z mlieka

§ 4
Èlenenie výrobkov z kravského mlieka

Výrobky z kravského mlieka sa èlenia na tieto
skupiny:
a) konzumné mlieka,
b) konzumné smotany,
c) modifikované mlieka a modifikované mlieène

výrobky, ochutené mlieka a ochutené tekuté
mlieène výrobky,

d) kyslomlieène výrobky (fermentované výrobky
z mlieka),

e) zahustené mlieène výrobky,
f) su�ené mlieka,
g) mlieène bielkoviny vrátane kazeínov a kazei-

nátov,
h) syry,
i) maslo a ostatné mlieène tuky2).

§ 5
Èlenenie výrobkov z ovèieho mlieka

Výrobky z ovèieho mlieka sa èlenia na tieto
skupiny:
a) modifikované ovèie mlieka, ochutené ovèie

mlieka a tekuté ovèie mlieène výrobky,
b) ovèie kyslomlieène výrobky,
c) ovèie syry.

2) Nariadenie Rady (EHS) è. 2991/94 zo dòa 5. decembra 1994,

ktorým sa ustanovujú normy pre roztierate¾né tuky (Mimo-
riadne vydanie Ú. v. EÚ, 3/zv. 17),
Nariadenie Komisie (ES) è. 577/97 zo dòa 1. apríla 1997,
ktorým sa ustanovujú niektoré podrobné pravidlá pre uplat-
òovanie nariadenia Rady (EHS) è. 2991/94, ktorým sa
ustanovujú normy pre roztierate¾né tuky a nariadenia rady (EHS)
è. 1898/87 o ochrane oznaèení pou�ívaných pri predaji mlieka
a mlieènych výrobkov v platnom znení (Mimoriadne vydanie
Ú. v. EÚ, 3/zv. 20) v platnom znení.
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§ 6
Èlenenie výrobkov z kozieho mlieka

Kozie mlieko a výrobky z neho sa èlenia na
tieto skupiny:
a) konzumné kozie mlieka,
b) modifikované kozie mlieka, ochutené kozie

mlieka a tekuté kozie mlieène výrobky,
c) kozie kyslomlieène výrobky,
d) kozie syry.

Tretí oddiel

Konzumné kravské mlieko a konzumné
kozie mlieko

§ 7
Po•iadavky na kvalitu konzumného

kravského mlieka a konzumného kozieho
mlieka

(1) Konzumné kravské mlieko mo�no tepelne
o�etri� niektorým z týchto spôsobov tepelného
o�etrenia:
a) pasterizáciou,
b) vysokou pasterizáciou,
c) ultravysokotepelným ohrevom (UHT ohre-

vom),
d) termosterilizáciou v hermeticky uzatvorených

obaloch.

(2) Konzumné kozie mlieko mô�e by� tepelne
o�etrené niektorým z týchto spôsobov tepelného
o�etrenia:
a) vysokou pasterizáciou,
b) ultravysokotepelným ohrevom (UHT ohre-

vom).

(3) Konzumné kravské mlieko mo�no vyrába�
v trhových druhoch, ktoré sa pod¾a mno�stva tuku
èlenia na skupiny pod¾a osobitného predpisu3).

(4) Konzumné kozie mlieko mo�no vyrába�
v trhových druhoch, ktoré sa pod¾a mno�stva tuku
èlenia na tieto skupiny:
a) konzumné kozie mlieko bez úpravy tuku, ale s

mno�stvom tuku najmenej 3,0 hmotnostného
percenta a s obsahom beztukovej su�iny naj-
menej 8,2 hmotnostného percenta,

b) konzumné kozie mlieko s upraveným mno�-
stvom tuku a s obsahom beztukovej su�iny naj-
menej 8,2 hmotnostného percenta.

§ 8
Oznaèovanie konzumného kravského
mlieka a konzumného kozieho mlieka

(1) V názve konzumného kravského mlieka
a konzumného kozieho mlieka alebo v jeho blíz-
kosti sa musí uvádza� mno�stvo tuku v hmotnost-
ných percentách slovami �tuk x %�, prièom �x� je
mno�stvo tuku v hmotnostných percentách; mno�-
stvo tuku sa musí uvádza�, ak ide o najni��iu hod-
notu slovom �najmenej� a ak ide o najvy��iu hod-
notu slovom �najviac�.

(2) V názve konzumného kravského mlieka
a konzumného kozieho mlieka bez úpravy tuku
mo�no pou�íva� oznaèovanie slovom �gazdovské�.

(3) V názve konzumného kravského mlieka
èiastoène odtuèneného mo�no pou�íva� slovo
�polotuèné�.

(4) V názve konzumného kravského mlieka od-
tuèneného mo�no pou�íva� oznaèovanie aj slovom
�nízkotuèné�.

(5) V názve konzumného kravského mlieka
alebo konzumného kozieho mlieka sa musí uvá-
dza� pou�itý spôsob tepelného o�etrenia, a to slo-
vom �pasterizované�, �vysokopasterizované�, �ste-
rilizované�, �o�etrené ultravysokotepelným ohre-
vom� alebo skratkou �UHT�.

(6) V názve konzumného kravského mlieka
alebo konzumného kozieho mlieka, ktoré je o�et-
rené ultravysokotepelným ohrevom, mo�no uvá-
dza� aj slovo �trvanlivé�.

3) Nariadenie Rady (ES) è. 2597/97 zo dòa 18. decembra 1997,
ktorým sa ustanovujú dodatkové pravidlá o spoloènej orga-
nizácii trhu s mliekom a mlieènymi výrobkami pre konzumné
mlieko (Mimoriadne vydanie Ú. v. EÚ, 3/zv. 22) v znení
nariadenia Rady (ES) è. 1602/1999 zo dòa 19. júla 1999 (Mi-
moriadne vydanie Ú. v. EÚ, 3/zv. 26).
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(7) Ak ide o surové kravské mlieko a surové
kozie mlieko urèené na priamu ¾udskú spotrebu
na etikete pod¾a osobitného predpisu4) sa uvá-
dzajú slová �surové mlieko�; ak ide o výrobky zo
surového mlieka, ktorých výrobný postup nezahàòa
�iadne tepelné o�etrenie, alebo fyzikálne alebo
chemické o�etrenie na etikete sa uvádza text:
�vyrobené zo surového mlieka�.

Štvrtý oddiel

Konzumná smotana

§ 9
Vymedzenie pojmov

(1) Konzumná smotana je tepelne o�etrená
smotana.

(2) Smotana na �¾ahanie je tekutá smotana,
rekon�tituovaná smotana alebo rekombinovaná
smotana urèená na �¾ahanie.

(3) Smotana balená pod tlakom je tekutá smo-
tana, rekon�tituovaná smotana alebo rekombino-
vaná smotana, ktorá je balená do tlakových nádo-
biek s hnacím plynom, z ktorých sa vypú��aním
získa �¾ahaná smotana.

(4) �¾ahaná smotana je tekutá smotana, re-
kon�tituovaná smotana alebo rekombinovaná
smotana, do ktorej bol inkorporovaný vzduch
alebo inertný plyn takým spôsobom, aby nenastala
reverzia emulzie tuku v odtuènenom mlieku.

§10
Po•iadavky na kvalitu konzumnej smotany

(1) Konzumná smotana sa musí o�etri� jedným
z týchto spôsobov tepelného o�etrenia:
a) pasterizáciou,
b) ultravysokotepelným ohrevom (UHT ohre-

vom),
c) termosterilizáciou v hermeticky uzatvorených

obaloch.

(2) Konzumná smotana sa vyrába v trhových
druhoch, ktoré sa pod¾a mno�stva tuku èlenia na
tieto skupiny:
a) smotana s mno�stvom tuku najmenej 10,0 hmot-

nostného percenta a menej ako 35,0 hmot-
nostného percenta,

b) smotana na �¾ahanie a �¾ahaná smotana s
mno�stvom tuku najmenej 28,0 hmotnostného
percenta a menej ako 35,0 hmotnostného
percenta,

c) vysokotuèná smotana na �¾ahanie a vysoko-
tuèná �¾ahaná smotana s mno�stvom tuku
najmenej 35,0 hmotnostného percenta.

§ 11
Suroviny a ïal�ie zlo�ky na výrobu

konzumnej smotany

(1) Na výrobu konzumnej smotany mo�no
pou�íva� len kravské mlieko s rôznym mno�stvom
tuku.

(2) Na výrobu smotany na �¾ahanie mo�no
pou�íva� ako prídavok beztukovú su�inu mlieèneho
pôvodu v mno�stve najviac 20,0 g.kg-1 a kazeináty
v mno�stve najviac 1,0 g.kg-1.

(3) Na výrobu konzumnej smotany o�etrenej
ultravysokotepelným ohrevom (UHT smotany),
sterilizovanej konzumnej smotany, smotany na
�¾ahanie a smotany balenej do tlakových nádobiek
na kvapaliny s hnacím plynom mo�no pou�íva�
prídavné látky len v nevyhnutnom mno�stve.

§ 12
Oznaèovanie konzumnej smotany

(1) V názve konzumnej smotany, zaèlenenej do
skupiny pod¾a § 10 ods. 2, sa musí uvádza� mno�-
stvo tuku slovami � tuk x % �, prièom x vyjadruje
najni��iu hodnotu mno�stva tuku v smotane v hmot-
nostných percentách; konzumnú smotanu s mno�-
stvom tuku najmenej 10,0 hmotnostného percenta
mo�no oznaèova� v jej názve slovami �smotana
do kávy� alebo �smotana na varenie�. Mno�stvo
tuku sa uvádza v hmotnostných percentách.

(2) V oznaèení konzumnej smotany sa musí
uvádza� pou�itý spôsob tepelného o�etrenia, a to

4) Príloha III, oddiel IX, kapitola IV Nariadenia Európskeho
parlamentu a Rady (ES) è. 853/2004 zo dòa 29. apríla 2004,
ktorým sa ustanovujú osobitné hygienické predpisy pre potra-
viny �ivoèí�neho pôvodu (Ú. v. EÚ L 139, 30.4.2004).



6

slovom �pasterizovaná�, �sterilizovaná�, alebo
�o�etrená ultravysokotepelným ohrevom� alebo
skratkou �UHT�.

(3) V názve konzumnej smotany, ktorá je o�et-
rená ultravysokotepelným ohrevom, mo�no uvá-
dza� aj slovo �trvanlivá�.

§ 13
Manipulácia s konzumnou smotanou

a jej uvádzanie do obehu

Smotanu na �¾ahanie mo�no bali� aj do tla-
kových nádobiek na kvapaliny  s pou�itím hnacích
plynov5).

Piaty oddiel

Modifikované mlieko, modifikované tekuté
mlieène výrobky, ochutené mlieko
a ochutené tekuté mlieène výrobky

§ 14
Po�iadavky na kvalitu modifikovaných

výrobkov a ochutených výrobkov

(1) Modifikované mlieko a modifikované tekuté
mlieène výrobky z mlieka kravského, ovèieho ale-
bo kozieho (ïalej len �modifikovaný výrobok�)
sú tepelne o�etrené zmesi dvoch mlieènych výrob-
kov alebo viacerých mlieènych  výrobkov, a to
tekutých, zahustených alebo su�ených, alebo
mlieènych zlo�iek vo výrobkoch, ktoré majú od-
li�né zlo�enie v porovnaní s nemodifikovanými
výrobkami. Za modifikované výrobky sa pova�ujú
aj také výrobky, ktoré sú upravené technologic-
kým procesom tak, �e sa niektoré zo základných
zlo�iek z nemodifikovaného výrobku odstránia
alebo sa ich podiel zní�i alebo zvý�i.

(2) Ochutené mlieko a ochutené tekuté mlieène
výrobky z mlieka kravského, ovèieho alebo ko-
zieho (ïalej len �ochutený výrobok�) sú tepelne
o�etrené výrobky na báze mlieka kravského, ov-
èieho alebo kozieho, alebo výrobky z modifiko-
vaných tekutých mlieènych výrobkov s prídavkom
ochucujúcich zlo�iek alebo prídavných látok, ktoré
im dodávajú �pecifickú príchu� alebo konzistenciu
a ktoré nesmú nahradi� �iadnu z mlieènych zlo�iek.

(3) Modifikované výrobky a ochutené výrobky
musia by� tepelne o�etrené.

(4) Do modifikovaných výrobkov a do ochu-
tených výrobkov sa nesmú pridáva� alkoholické
prípravky; prípustné je len také mno�stvo, ktoré
do nich mô�e prejs� prenosom z prídavku prí-
davných látok alebo povzbudzujúcich látok.

(5) Do modifikovaných výrobkov a do ochu-
tených výrobkov sa nesmú pridáva� potraviny
a ich zlo�ky, ako sú tuky nemlieèneho pôvodu
a bielkoviny nemlieèneho pôvodu.

(6) Modifikované výrobky a ochutené výrobky
musia by� charakterizované, ak ide o
a) modifikované výrobky bez prídavku potravín

nemlieèneho pôvodu
1. mno•stvom tuku v hmotnostných percen-

tách,
2. mno•stvom modifikovanej zlo•ky v hmot-

nostných percentách,
b) ochutené výrobky s prídavkom ochucujúcich

potravín, prídavných látok alebo iných zlo�iek
1. mno�stvom tuku v hmotnostných percen-

tách,
2. mno�stvom mlieèneho základu v hmotnost-

ných percentách.

(7) Na výrobu ochutených výrobkov, vrátane
ochutených modifikovaných výrobkov, mo�no po-
u�íva� ochucujúce zlo�ky v mno�stve menej ako
50,0 hmotnostného percenta.

(8) Modifikované tekuté mlieène výrobky
a ochutené tekuté mlieène výrobky mo�no sýti�
oxidom uhlièitým.

5) Výnos Ministerstva pôdohospodárstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky z 15. marca
2004 è. 608/5/2004-100, ktorým sa vydáva hlava Potravi-
nového kódexu Slovenskej republiky upravujúca prídavné
látky v potravinách (oznámenie è. 242/2004 Z. z.) v znení
výnosu z 23. apríla 2005 è. 04120/2005-SL (oznámenie
è. 184/2005 Z. z.).
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§ 15
Oznaèovanie modifikovaných výrobkov

a ochutených výrobkov

(1) Názov modifikovaných výrobkov a ochute-
ných výrobkov musí by� doplnený spresòujúcim
textom, o aký druh výrobku ide; ak ide o modi-
fikované výrobky uvádza sa charakteristické ozna-
èenie modifikácie, napr. slovom �delaktózované�
alebo slovami �so zvý�eným mno�stvom bielkovín�
a pod. v spojení s oznaèením trhového druhu mlieè-
neho základu alebo slovom �modifikovaný�.

(2) Ak ochutené výrobky zo srvátky obsahujú
najmenej 51,0 hmotnostného percenta srvátky,
mo�no ich oznaèova� slovami �srvátkové nápoje�.

(3) V oznaèení modifikovaných výrobkov
a ochutených výrobkov sa musí uvádza� pou�itý
spôsob tepelného o�etrenia.

�iesty oddiel

Kyslomlieène výrobky

§ 16
Vymedzenie pojmov

(1) Kyslomlieène výrobky (fermentované vý-
robky) sú výrobky vyrábané z mlieka kravského,
ovèieho alebo kozieho, alebo z mlieènych výrob-
kov procesom kysnutia s vhodnými mikroorganiz-
mami, ktoré vyvolávajú charakteristické bioche-
mické zmeny sprevádzané zní�ením pH, vyzrá-
�aním bielkovín z mlieka a tvorbou aromatických
látok. Charakteristickým znakom kyslomlieènych
výrobkov vrátane jogurtov je prítomnos� �ivých
mikroorganizmov pou�itých na fermentáciu.

(2) Fermentácia je biochemický proces, pri
ktorom prebieha mikrobiálna premena mlieèneho
substrátu �pecifickými mikroorganizmami, ktoré
pôsobením enzýmov vyvolávajú charakteristické
biochemické zmeny mlieka a mlieènych výrobkov,
spojené so zní�ením pH, vyzrá�aním bielkovín
alebo tvorbou aromatických látok.

(3) Jogurty sú kyslomlieène výrobky charakte-
rizované symbiotickými kultúrami Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus
thermophilus.

(4) Acidofilné mlieko je kyslomlieèny výrobok
charakterizovaný kultúrou Lactobacillus acido-
philus.

(5) Kefír je kyslomlieèny výrobok charakterizo-
vaný kultúrou vyrobenou z kefírových zàn, Lacto-
bacillus kefir  sp. rodu Leuconostoc, Lacto-
coccus a Acetobacter rastúcich v �pecifických
podmienkach. Kefírové zrná sú charakterizované
kvasinkami fermentujúcimi laktózu (Kluyveromy-
ces marxianus) a kvasinkami nefermentujúcimi
laktózu (Saccharomyces omnisporus, Saccharo-
myces cerevisae a Saccharomyces exiguus).

(6) Jogurt s náhradnou (alternatívnou) kultúrou
je kyslomlieèny výrobok charakterizovaný kultúrou
zlo�enou z druhu Streptococcus thermophilus
a iného druhu rodu Laktobacilus, ako je uvedený
v odseku 3.

(7) Koncentrované fermentované mlieko je
charakterizované tým, �e sa mno�stvo mlieènych
bielkovín v òom zvý�i pred fermentáciou alebo po
nej na najmenej 5,6 hmotnostného percenta.

(8) Mlieène výrobky obohatené o prídavok
mliekarskych kultúr sú výrobky vyrábané z tepelne
o�etreného mlieka kravského, ovèieho alebo ko-
zieho, alebo z výrobkov z nich s prídavkom �peci-
fických mikroorganizmov pri dodr�aní takých pod-
mienok, aby nedo�lo k spontánnej fermentácii;
mikroorganizmy musia by� �ivé, ale nemusia by�
v nadbytku.

(9) Kyslomlieène výrobky tepelne o�etrené po
procese kysnutia sú výrobky po skonèení procesu
kysnutia tepelne o�etrené za úèelom zní�enia alebo
zastavenia aktivity prítomných mikroorganizmov
a tým predå�enia trvanlivosti týchto výrobkov aj
pri ich úchove bez chladenia; mikroorganizmy mô�u
by� �ivé, ale nemusia by� v nadbytku.

(10) Probiotická kultúra je monokultúra alebo
zmesná kultúra mikroorganizmov, ktoré priaznivo
ovplyvòujú organizmus èloveka a podporujú funk-
ciu prirodzenej mikroflóry v organizme èloveka.

(11) Nadbytok �ivých charakteristických
mikroorganizmov v kyslomlieènych výrobkoch
musí by�:
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Kyslomlieène výrobky Mikroorganizmy Mikroorganizmyb Kvasinky
pod¾a odseku 1 a� 7 uvedené v názve    KTJ.g-1

(KTJa.g-1, spolu)  alebo oznaèení
          (KTJ.g-1, spolu)

Fermentované mlieko 107 106

Jogurt,

107 106jogurt s náhradnou
(alternatívnou) kultúrou
a acidofilné mlieko

Kefír 107 104

Kefírové mlieko 106 102

a KTJ = kolónie tvoriace jednotky.
b ustanovuje sa pre kyslomlieène výrobky, v ktorých názve alebo v oznaèení sa poukazuje na prítomnos� �pecifických mikroorganizmov,

ktoré sa pridávajú ako doplnková kultúra na výrobu kyslomlieènych výrobkov, pod¾a odsekov 3, 4 a 6.

(12) Nadbytok �ivých charakteristických
mikroorganizmov v kyslomlieènych výrobkoch s
prídavkom nemlieènych zlo�iek (ochutené kyslo-
mlieène výrobky) sa pod¾a odseku 11 urèuje po-
d¾a podielu mlieènej fermentovanej zlo�ky.

§ 17
Po�iadavky na kvalitu kyslomlieènych

výrobkov

(1) Do kyslomlieènych výrobkov sa nesmú pri-
dáva� alkoholické prípravky; prípustné je len také
mno�stvo, ktoré do nich mô�e prejs� len prenosom
z prídavku vonných látok, chu�ových látok alebo
povzbudzujúcich látok. V kyslomlieènych výrob-
koch mô�u niektoré kultúry pri fermentácii pro-
dukova� aj malé mno�stvo etanolu, ktoré je pre
takéto výrobky charakteristické.

(2) V kyslomlieènych výrobkoch je prípustný
iný tuk ako mlieèny tuk len v mno�stve, ktoré do
nich mô�e prejs� len prenosom z ochucujúcich
prísad nemlieèneho pôvodu.

(3) Kyslomlieène výrobky sa pod¾a pou�itej
kultúry èlenia na

a) kyslomlieène výrobky s termofilnými mikroor-
ganizmami, a to
1. monokultúrami, napr. Lactobacillus hel-

veticus, Lactobacillus acidophilus, Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Bifidobacterium sp., Lactobacillus casei,

2. zmesnými kultúrami jednodruhovými, napr.
Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus
helveticus alebo viacdruhovými, napr.
Streptococcus thermophilus a Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus alebo
Bifidobacterium sp., Lactobacillus acido-
philus a Streptococcus thermophilus,

b) kyslomlieène výrobky s mezofilnými mikroor-
ganizmami, a to
1. monokultúrami mlieèneho kysnutia, napr.

Lactococcus lactis, subsp. lactis a jeho
varianty, Leuconostoc mesenteroides
subsp. dextranicum a Leuconostoc me-
senteroides subsp. cremoris na zakysané
mlieka a iné mlieène výrobky,

2. zmesnými kultúrami mlieèneho kysnutia
jednodruhovými alebo viacdruhovými, napr.
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris, Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris,



9

3. zmesnými kultúrami spôsobujúcimi mlieène
kysnutie a alkoholové kvasenie, napr. mikro-
flóra kefírových zàn na kefír,

c) kyslomlieène výrobky s probiotickými kultú-
rami, prièom mô�e ís� o monokultúru alebo
zmesnú kultúru, zlo�enú z mikroorganizmov
uvedených v písmene a) bod 1.

(4) Zlo�enie kyslomlieènych výrobkov je cha-
rakterizované mno�stvom tuku a celkovej su�iny
alebo beztukovej su�iny, prièom
a) ak ide o výrobky bez prísad nemlieènych zlo-

�iek, mno�stvo tuku sa vyjadruje ako mno�stvo
tuku najmenej v hmotnostných percentách a ak
ide o odtuènené (nízkotuèné) výrobky, mno�-
stvo tuku sa vyjadruje ako mno�stvo tuku naj-
viac v hmotnostných percentách,

b) ak ide o výrobky s prísadami nemlieènych zlo-
�iek, mno�stvo tuku sa vyjadruje s prihliadnutím
na homogénnos� pridávanej zlo�ky, a to buï
na celkový objem, alebo len na objem základ-
nej mlieènej zmesi pod¾a písmena a),

c) celková su�ina a beztuková su�ina sa vyjadruje
v hmotnostných percentách.

(5) Fermentované mlieko bez prídavku nemlieè-
nych zlo�iek na báze kravského mlieka sa vyrába
v trhových druhoch, ktoré musia spåòa� tieto po-
�iadavky:
a) mno�stvo tuku

1. v plnotuènom fermentovanom mlieku, naj-
menej 3,3 hmotnostného percenta,

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

3. vo fermentovanom mlieku so zní�eným
mno�stvom tuku viac ako 0,5 ale menej ako
3,0 hmotnostného percenta,

4. v odtuènenom (nízkotuènom) fermentova-
nom mlieku, najviac 0,5 hmotnostného per-
centa,

b) mno�stvo beztukovej su�iny v hmotnostných
percentách s prihliadnutím na pou�itú surovinu
a proces fermentácie.

(6) Fermentované mlieko bez prídavku nemlieè-
nych zlo�iek na báze ovèieho mlieka sa vyrába
v trhových druhoch, ktoré musia spåòa� tieto po-
�iadavky:

a) mno�stvo tuku v hmotnostných percentách vo
fermentovanom ovèom mlieku
1. bez úpravy tuku najmenej 5,5 hmotnostného

percenta,
2. s upraveným mno�stvom tuku menej ako

5,5 hmotnostného percenta,
b) mno�stvo beztukovej su�iny s prihliadnutím na

pou�itú surovinu a proces fermentácie.

(7) Fermentované mlieko bez prídavku nemlieè-
nych zlo�iek na báze kozieho mlieka sa vyrába
v trhových druhoch, ktoré musia spåòa� tieto po-
�iadavky:
a) mno�stvo tuku v hmotnostných percentách vo

fermentovanom kozom mlieku
1. bez úpravy tuku, najmenej 3,0 hmotnost-

ného percenta,
2. s upraveným mno�stvom tuku menej ako

3,0 hmotnostného percenta,
b) mno�stvo beztukovej su�iny v hmotnostných

percentách s prihliadnutím na pou�itú surovinu
a proces fermentácie.

(8) Fermentované výrobky na báze srvátky po
výrobe syrov z ovèieho mlieka alebo kozieho mlie-
ka sa vyrábajú v trhových druhoch, ktoré musia
spåòa� tieto po�iadavky:
a) mno�stvo tuku, najmenej 0,5 hmotnostného

percenta,
b) mno�stvo beztukovej su�iny v hmotnostných

percentách s prihliadnutím na pou�itú surovinu
a proces fermentácie.

(9) Jogurt bez prídavku nemlieènych zlo�iek na
báze kravského mlieka mo�no vyrába� v trhových
druhoch, ktoré sa pod¾a mno�stva tuku èlenia na
skupiny, prièom mno�stvo beztukovej su�iny musí
by� väè�ie ako 8,2 hmotnostného percenta, okrem
smotanového jogurtu, kde je povolená ni��ia bez-
tuková su�ina, na
a) smotanový jogurt s mno�stvom tuku najmenej

10,0 hmotnostného percenta,
b) jogurt s mno�stvom tuku najmenej 3,0 hmot-

nostného percenta,
c) jogurt so zní�eným mno�stvom tuku viac ako

0,5 av�ak menej ako 3,0 hmotnostného per-
centa,
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d) odtuènený jogurt (nízkotuèný) s mno�stvom
tuku najviac 0,5 hmotnostného percenta.

(10) Ovèí jogurt bez prídavku nemlieènych
zlo�iek mo�no vyrába� v trhových druhoch, ktoré
sa pod¾a mno�stva tuku v hmotnostných percen-
tách èlenia na skupiny, prièom mno�stvo bez-
tukovej su�iny alebo celkovej su�iny v hmotnost-
ných percentách je s prihliadnutím na pou�itú su-
rovinu a proces fermentácie
a) najmenej 5,5, ak ide o ovèí jogurt bez úpravy

tuku,
b) menej ako 5,5, ak ide o ovèí jogurt s upraveným

mno�stvom tuku.

(11) Kozí jogurt bez prídavku nemlieènych
zlo�iek mo�no vyrába� v trhových druhoch, ktoré
sa pod¾a mno�stva tuku v hmotnostných percen-
tách èlenia na skupiny, prièom mno�stvo beztu-
kovej su�iny alebo celkovej su�iny v hmotnostných
percentách je s prihliadnutím na pou�itú surovinu
a proces fermentácie
a) najmenej 3,0, ak ide o kozí jogurt bez úpravy

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

ným mno�stvom tuku.

(12) Mno�stvo tuku v kyslej smotane na báze
kravského mlieka, vyrábanej v rôznych trhových
druhoch, musí by� najmenej 10,0 hmotnostného
percenta; �ivé charakteristické mikroorganizmy
nemusia by� v nadbytku.

(13) Kyslomlieène výrobky s prídavkom ne-
mlieènych zlo�iek pomenované pod¾a pou�itej ne-
mlieènej zlo�ky mô�u obsahova� prídavok ne-
mlieènej zlo�ky v mno�stve menej ako 50,0 hmot-
nostného percenta a najmenej v mno�stve, ktoré
dáva výrobku charakteristickú príchu� nemlieènej
zlo�ky.

(14) Kyslomlieène výrobky oznaèené ako sla-
dené mô�u obsahova� len prídavok cukrov alebo
náhradných sladidiel.

§ 18
Suroviny a ïal�ie zlo�ky na výrobu

kyslomlieènych výrobkov

(1) Ak sa na výrobu ochutených kyslomlieènych
výrobkov pomenovaných po ovocí pou�ije na
ochutenie len ovocná zlo�ka, v ochutenom kyslo-
mlieènom výrobku musí by� najmenej 45 g ovocia
v 1 kg tohto výrobku, ak sa pou�ije citrusové
ovocie najmenej 10 g a ak tropické ovocie naj-
menej 20 g na 1 kg tohto výrobku; arómy a farbivá
sú prípustné len prenosom z týchto zlo�iek.

(2) Prídavné látky mo�no pou�íva� len do
kyslomlieènych výrobkov ochutených, kyslomlieè-
nych výrobkov tepelne o�etrených po procese
fermentácie, kyslomlieènych výrobkov s modifi-
kovanou mlieènou zlo�kou a mlieènych výrobkov
obohatených o prídavok mliekarskych kultúr.

§ 19
Oznaèovanie kyslomlieènych výrobkov

(1) Názov �jogurt� mo�no pou�íva� na oznaèo-
vanie kyslomlieènych výrobkov pod¾a § 17 ods.
9 a� 11, na výrobu ktorých sa pou�ili len mlieène
zlo�ky obsahujúce zvý�ené mno�stvo mlieènej
su�iny; v názve takéhoto výrobku mo�no pou�íva�
aj slovo �prírodný� alebo �biely�.

(2) Názov �jogurt� pod¾a odseku 1 mo�no po-
u�íva� aj na oznaèovanie jogurtov ochutených ne-
mlieènymi zlo�kami; v názve sa musí uvádza� po-
menovanie ochucujúcej zlo�ky.

(3) V oznaèení jogurtov s náhradnou (alterna-
tívnou) kultúrou sa musí v spojení so slovom �jo-
gurt� uvádza� prívlastok oznaèujúci náhradnú kul-
túru, napr. �acidofilný jogurt� alebo �bifidový
jogurt�. Slová �s náhradnou kultúrou� alebo �s al-
ternatívnou kultúrou� sa nesmú pou�íva�.

(4) V oznaèení kyslomlieènych výrobkov sa mu-
sí uvádza� mno�stvo tuku.
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(5) V názve mo�no pou�íva� aj slovné ozna-
èenie mno�stva tuku, ak ide o
a) fermentované mlieko bez prídavku nemlieènych

zlo�iek na báze kravského mlieka, a to �plno-
tuèné�, �so zní�eným mno�stvom tuku�, �nízko-
tuèné� alebo �odtuènené�,

b) fermentované mlieko bez prídavku nemlieènych
zlo�iek na báze ovèieho mlieka, a to �bez úpravy
tuku� alebo �s upraveným mno�stvom tuku�,

c) fermentované mlieko bez prídavku nemlieènych
zlo�iek na báze kozieho mlieka, a to �bez úpravy
tuku� alebo �s upraveným mno�stvom tuku�,

d) jogurty bez prídavku nemlieènych zlo�iek na
báze kravského mlieka, a to �smotanový�, �so
zní�eným mno�stvom tuku�, �nízkotuèný� alebo
�odtuènený�,

e) kyslomlieène výrobky vrátane jogurtov s prí-
davkom nemlieènych zlo�iek na báze kravského
mlieka pod¾a písmena d),

f) ovèí jogurt bez prídavku nemlieènych zlo�iek,
a to �bez úpravy tuku� alebo �s upraveným
mno�stvom tuku�,

g) kozí jogurt bez prídavku nemlieènych zlo�iek,
a to �bez úpravy tuku� alebo �s upraveným
mno�stvom tuku�.

(6) V názve ochutených kyslomlieènych výrob-
kov mo�no pou�íva� aj slovné oznaèenie mno�stva
tuku pod¾a odseku 5, ak mlieèny základ spåòa
po�iadavky pod¾a § 17 ods. 5 a� 12 a ak podiel
ochucujúcej zlo�ky je najviac 30,0 hmotnostného
percenta.

(7) Kyslomlieène výrobky sa musia oznaèova�
pod¾a základnej mlieènej suroviny slovami, napr.
�kyslé mlieko�, �zakysané mlieko�, �zákys� alebo
�kyslá smotana�; ak sa v názve kyslomlieènych
výrobkov uvádza pomenovanie po pou�itej kultúre
musia by� �ivé charakteristické mikroorganizmy z
uvedenej kultúry v nadbytku, napr. �zakysaný cmar
s acidofilnou kultúrou�, �kefírové mlieko� alebo
�jogurt s acidofilnou kultúrou�.

(8) Namiesto slova �kyslý� alebo �zakysaný�
mo�no v názve uvádza� pomenovanie charakte-
ristickej kultúry pou�itej na proces kysnutia, napr.

�jogurtové mlieko�, �bifidové mlieko�, ak je vo
výrobku nadbytok �ivých charakteristických mikro-
organizmov.

(9) V názve kyslomlieènych výrobkov mo�no
pou�íva� slovo �zákvas� alebo �zakvasený�, len
ak ide o výrobky vyrábané procesom kvasenia.

(10) Ak sa na výrobu ochutených kyslomlieè-
nych výrobkov pou�ívajú ochucujúce zlo�ky alebo
ochucujúce zlo�ky v men�om mno�stve ako je
ustanovené v § 18 ods. 1 a prípadne na zvýraz-
nenie ich vône a chuti sa pou�ívajú aj vonné látky,
v názve kyslomlieènych výrobkov sa musí uvádza�
oznaèenie slovami �s x príchu�ou�, napr. �s ja-
hodovou príchu�ou� alebo �s èokoládovou prí-
chu�ou�.

(11) Kyslomlieène výrobky modifikované sa
oznaèujú pod¾a § 14 ods. 1; v názve sa musí uvá-
dza�, o aký druh kyslomlieèneho výrobku a modi-
fikáciu ide.

(12) V názve kyslomlieènych výrobkov a ochu-
tených kyslomlieènych výrobkov mo�no pou�íva�
slová �krém�, �dezert�, �koktail� alebo ��elé� v spo-
jení s pomenovaním charakteristickej kultúry, ktorá
musí by� v nadbytku.

(13) V oznaèení kyslomlieènych výrobkov
mo�no uvádza� slová �obsahuje �ivú mikroflóru�.

Siedmy oddiel

Syry vrátane syrových výrobkov, tavených
syrov a tavených syrových výrobkov

§ 20
Vymedzenie pojmov

(1) Syr je zrejúci alebo nezrejúci mäkký, polo-
tvrdý, tvrdý alebo extra tvrdý výrobok, v ktorom
pomer srvátkových bielkovín ku kazeínu nepre-
sahuje pomer týchto bielkovín v mlieku; vyrába
sa úplným alebo èiastoèným vyzrá�aním bielkovín
z mlieka kravského, ovèieho alebo kozieho o rôz-
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nom mno�stve tuku alebo z cmaru, alebo ich vzá-
jomnou kombináciou pôsobením syridla alebo
iných vhodných koagulaèných èinidiel, alebo ky-
seliny mlieènej, vzniknutej biologickým kysnutím
mlieèneho cukru a èiastoèným oddelením srvátky,
uvo¾nenej v procese spracovania, alebo inými vý-
robnými technikami zahàòajúcimi koaguláciu biel-
kovín mlieka, ktorých výsledok je výrobok s ob-
dobnými fyzikálnymi, chemickými a organolep-
tickými vlastnos�ami. Takto vyrábané syry tvoria
skupinu prírodných syrov.

(2) Nezrejúci syr vrátane èerstvého syra je syr
urèený na konzumáciu krátko po výrobe; medzi
èerstvé syry patrí aj tvaroh.

(3) Zrejúci syr je syr, ktorý nie je urèený na
konzumáciu krátko po výrobe, ale ktorý sa musí
uchováva� urèitú dobu pri urèitej teplote, aby do�lo
k nevyhnutným biochemickým a fyzikálnym
zmenám, charakterizujúcim príslu�ný druh zrejú-
ceho syra; medzi tieto syry sa zaraïujú aj syry
zrejúce pod mazom, ktorých charakteristickým
znakom je tvorba mazu na povrchu syra poèas
jeho zrenia.

(4) Plesòový syr je zrejúci syr, ktorého zrenie
je sprevádzané aj rastom charakteristickej plesne
vo vnútri syra alebo na jeho povrchu, alebo kom-
bináciou rastu takýchto plesní vo vnútri syra a na
jeho povrchu.

(5) Parený syr je syr vyrábaný z vykysnutého
syra, tepelne upravený pri teplote najmenej 60 °C,
rôzne tvarovaný; mo�no ho ïalej upravova� úde-
ním alebo zrením za podmienok uvedených v od-
seku 3.

(6) Srvátkový syr je syr vyrábaný zo srvátky
alebo zo zmesi srvátky, mlieka a iných mlieènych
výrobkov a ich vyzrá�aním kyselinou alebo zahus-
tením.

(7) Hrudkový syr je syr vyrábaný vyzrá�aním
bielkovín z kravského mlieka pôsobením syridla
a èiastoèným oddelením srvátky uvo¾nenej v pro-
cese jeho výroby.

(8) Ovèí hrudkový syr je syr vyrábaný vyzrá-
�aním bielkovín z ovèieho mlieka pôsobením sy-
ridla a èiastoèným oddelením srvátky uvo¾nenej
v procese jeho výroby.

(9) Skladovaný ovèí syr je rozdrvená a zomletá
zmes vyzretého ovèieho hrudkového syra a jedlej
soli, dokonale utlaèená a skladovaná.

(10) Bryndza je prírodný syr, vyrábaný zo zre-
júceho ovèieho hrudkového syra alebo zo zmesi
zrejúceho ovèieho hrudkového syra a vykysnutého
hrudkového syra, alebo zo zmesi skladovaného
ovèieho syra a vykysnutého hrudkového syra;
bryndza musí obsahova� najmenej 50,0 hmotnost-
ného percenta ovèieho syra zo su�iny výrobku.

(11) Kozí hrudkový syr je syr vyrábaný vyzrá-
�aním bielkovín z kozieho mlieka pôsobením sy-
ridla a èiastoèným oddelením srvátky uvo¾nenej
v procese jeho výroby.

(12) Skladovaný kozí syr je rozdrvená a zo-
mletá zmes vyzretého kozieho hrudkového syra
a jedlej soli dokonale utlaèená a skladovaná.

(13) Syrové výrobky sú výrobky vyrábané zo
syrov
a) pridaním iných zlo�iek mlieèneho pôvodu alebo

pridaním ochucujúcich zlo�iek bez následného
tepelného o�etrenia, alebo pridaním prídavných
látok,

b) kombináciou dvoch druhov syra alebo viace-
rých druhov syra, vrátane tavených syrov, v kto-
rých mô�e by� pomer srvátkových bielkovín
ku kazeínu buï rovnaký, alebo vy��í ako v mlie-
ku, ako sú napr. syrové torty,

c) následnou tepelnou úpravou alebo bez tepelnej
úpravy.

(14) Tavené syry sú výrobky vyrábané z jed-
ného druhu syra alebo viac druhov syrov drvením,
mletím, mie�aním s taviacimi so¾ami tepelným
záhrevom pri teplote najmenej 70 °C v trvaní naj-
menej 30 sekúnd s pridaním alebo bez pridania
iných zlo�iek.
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(15) Tavené syrové výrobky sú výrobky vyrá-
bané tavením syrov s pridaním rôznych zlo�iek
a prídavných látok, ktoré majú charakteristický
vplyv na organoleptické vlastnosti tavených syro-
vých výrobkov.

(16) Tavenie syrov je technologický proces,
v ktorom sa zmes syra, taviacich solí a ïal�ích
zlo�iek vystavuje v taviacom strojnom zariadení
takej kombinácii teploty a trvania ohrevu, �e dôjde
ku konzistenèným zmenám a získa sa charakteris-
tická homogénna hmota.

(17) Syrárske mlieko je zmes mlieka a ïal�ích
zlo�iek, �tandardizovaná na výrobu urèitého druhu
syra; mô�e by� tepelne o�etrená.

§ 21
Po�iadavky na kvalitu prírodných syrov

(1) Prírodné syry sú charakterizované
a) mno�stvom tuku

1. v celej hmote v hmotnostných percentách,
2. v su�ine v hmotnostných percentách,

b)  mno�stvom su�iny v hmotnostných percentách.

(2) Prírodné syry sa pod¾a mno�stva vody
v beztukovej hmote syra (VBHS) v hmotnostných
percentách èlenia na tieto skupiny:

Skupina syra VBHS

Extra  tvrdý menej ako 47

Tvrdý 47 a menej ako 55

Polotvrdý 55 a menej ako 62

Polomäkký 62 a menej ako 68

Mäkký najmenej 68

prièom sa mno�stvo vody v beztukovej hmote syra
vypoèíta pod¾a vzorca

g vody v 100 g syra
VBHS = –––––––––––––––––––––    x100.

       100 - g tuku v 100 g syra

(3) Prírodné syry sa pod¾a spôsobu zrenia èle-
nia na tieto skupiny:

a) zrejúce,
b) nezrejúce,
c) v slanom náleve.

(4) Prírodné syry sa pod¾a mno�stva tuku v
su�ine (t. v s.) v hmotnostných percentách èlenia
na tieto skupiny:

Skupina syra t. v s.

Vysokotuèný 60 a viac

Plnotuèný 45 a menej ako 60

Stredne tuèný (polotuèný) 25 a menej ako 45

Nízkotuèný 10 a menej ako 25

Odtuènený  menej ako 10

prièom mno�stvo tuku v su�ine

a) v hmotnostných percentách sa vypoèíta s pri-
hliadnutím na mno�stvo tuku a vody v 100 g
syra pod¾a vzorca

 g tuku x 100
     t. v s. = ––––––––––––––– ,
                        100 - g vody

b) mô�e by� ni��ie o 2 hmotnostné percentá v po-
rovnaní s deklarovanou hodnotou.

(5) Prírodné syry sú charakterizované vonkaj-
�ím vzh¾adom, vzh¾adom na reze, konzistenciou,
vôòou a chu�ou.

(6) Bryndza pod¾a suroviny pou�itej na jej
výrobu sa èlení na
a) ovèiu bryndzu vyrábanú len z ovèieho hrud-

kového syra,
b) zmesnú bryndzu vyrábanú z ovèieho hrud-

kového syra a hrudkového syra,
c) zmesnú bryndzu vyrábanú zo skladovaného ov-

èieho syra a hrudkového syra.

(7) Bryndza pod¾a mno�stva tuku v su�ine v
hmotnostných percentách sa èlení na
a) ovèiu bryndzu s mno�stvom tuku v su�ine naj-

menej 48,
b) plnotuènú zmesnú bryndzu s mno�stvom tuku

v su�ine najmenej 48,
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c) zmesnú bryndzu s mno�stvom tuku v su�ine
najmenej 38.

(8) Bryndza pod¾a mno�stva su�iny v hmot-
nostných percentách sa èlení na
a) ovèiu bryndzu s mno�stvom su�iny najmenej 48,
b) zmesnú bryndzu s mno�stvom su�iny najmenej

44.

(9) Tvaroh je charakterizovaný mno�stvom
su�iny v hmotnostných percentách a mno�stvom
tuku v su�ine v hmotnostných percentách; pod¾a
mno�stva su�iny a mno�stva tuku v su�ine mo�no
ho vyrába� len v jednej triede kvality a v trhových
druhoch, ktoré sa èlenia na
a) tvaroh mäkký s mno�stvom su�iny najmenej

23,0 hmotnostného percenta, vyrábaný z od-
tuèneného mlieka,

b) tvaroh jemný s mno�stvom su�iny najmenej
23,0 hmotnostného percenta a s mno�stvom
tuku v su�ine, najmenej 8,0 hmotnostného per-
centa,

c) tvaroh tuèný s mno�stvom su�iny najmenej 28,0
hmotnostného percenta a s mno�stvom tuku
v su�ine najmenej 38,0 hmotnostného percenta,

d) ostatné tvarohy s mno�stvom tuku v su�ine po-
d¾a odseku 4.

(10) Nezrejúce syry a výrobky z nich mo�no
podrobi� pred ukonèením ich technologického pro-
cesu výroby ïal�iemu tepelnému o�etreniu za úèe-
lom predå�enia ich trvanlivosti alebo získania cha-
rakteristických vlastností.

§ 22
Po•iadavky na kvalitu srvátkových syrov

Srvátkové syry sú charakterizované
a) mno�stvom tuku v su�ine v hmotnostných per-

centách, a to ak ide o
1. smotanový srvátkový syr s mno�stvom tuku

v su�ine najmenej 33,
2. srvátkový syr s mno�stvom tuku v su�ine

najmenej 10,
3. odtuènený srvátkový syr s mno�stvom tuku

v su�ine menej ako 10,
b) mno�stvom su�iny v hmotnostných percentách

stanovených metódou na výrobky z mlieka
obsahujúce kry�talickú laktózu.

§ 23
Po•iadavky na kvalitu syrových výrobkov

(1) Na výrobu syrových výrobkov mo�no
pou�íva� syry vyrábané z mlieka kravského,
ovèieho alebo kozieho, mlieène výrobky z krav-
ského mlieka, ovèieho mlieka alebo kozieho mlie-
ka, ochucujúce zlo�ky a prídavné látky len v tech-
nologicky nevyhnutne potrebnom mno�stve pod¾a
zásad správnej výrobnej praxe; následne ich mo�no
tepelne o�etri�.

(2) Syrové výrobky pomenované pod¾a niekto-
rého druhu syra nesmú obsahova� väè�í podiel
zlo�iek nemlieèneho pôvodu ako 15,0 hmotnost-
ného percenta. Pridávané zlo�ky mo�no pou�íva�
len na dosiahnutie �pecifickej chuti; nesmú nahrá-
dza� mlieènu zlo�ku.

(3) Syrové výrobky s pridaním zlo�iek, ktoré
nie sú pomenované pod¾a niektorého druhu syra,
musia obsahova� podiel syrov v mno�stve naj-
menej 51,0 hmotnostného percenta zo surovín po-
u�itých na ich výrobu.

§ 24
Po•iadavky na kvalitu tavených syrov

a tavených syrových výrobkov

(1) Tavené syry a tavené syrové výrobky sa
pod¾a pou�itých zlo�iek na ich výrobu èlenia na
a) tavené syry jednodruhové,
b) tavené syry jednodruhové roztierate¾né,
c) tavené syry druhovo nepomenované,
d) tavené syry druhovo nepomenované roztiera-

te¾né,
e) tavené syrové výrobky.

(2)Mno�stvo tuku v su�ine sa deklaruje ako
hodnota najmenej.

(3) Mno�stvo tuku v su�ine mô�e by� ni��ie o
2,0 hmotnostného percenta v porovnaní s deklaro-
vanou hodnotou, ak sa táto nedeklaruje hodnotou
najmenej.

(4) Na výrobu tavených syrov a tavených sy-
rových výrobkov mo�no pou�íva� tieto zlo�ky:
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          Zlo�ky                             Tavené syry             Tavené syrové
      Iné ako syry                   a tavené syry roztierate¾né                   výrobky

      Jednodruhové           Druhovo
     nepomenované

Maslo, maslový olej, len na prípustné prípustné
smotana �tandardizáciu

mno�stva tuku

Ostatné mlieène neprípustné prípustné; prípustné; su�ina
zlo�ky mno�stvo laktózy pochádzajúca zo syra

najviac 5,0 najmenej 51,0
hmotnostného percenta hmotnostného percenta

Jedlá so¾ prípustné prípustné prípustné

Bakteriálne kultúry
a enzýmy

prípustné prípustné prípustné

Cukor
a iné látky
so sladiacim úèinkom

neprípustné neprípustné neprípustné

Korenie a sezónna prípustné; pod¾a druhu výrobku v mno�stve, ktoré je potrebné na vytvorenie
zelenina charakteristickej chuti

Ostatné zlo�ky prípustné; v mno�stve, ktoré nepresahuje jednu �estinu celkového mno�stva
su�iny výrobku a ak dodávajú len charakteristickú chu�.

(5) Tavené syry jednodruhové musia ma� také
zlo�enie, aby podiel syra uvedený v názve bol naj-
menej 75,0 hmotnostného percenta; zostávajúci
podiel syra musí by� obdobného druhu.

§ 25
Oznaèovanie syrov vrátane syrových
výrobkov, tavených syrov a tavených

syrových výrobkov

(1) V názve syrov sa musí uvádza� ich charak-
teristické pomenovanie, ak ide o
a) prírodné syry okrem tvarohov a bryndze pod¾a

§ 21 ods. 2 a� 4,

b) bryndzu pod¾a § 21 ods. 6 a� 8,
c) srvátkové syry pod¾a § 22,
d) tvarohy pod¾a § 21 ods. 9, ak ide o tvarohy

vyrábané z odtuèneného mlieka, mno�stvo tuku
sa neuvádza,

e) tavené syry pod¾a § 24.

(2) V názve syrov so �peciálnou úpravou, ako
je údenie, parenie, strúhanie, porciovanie, su�enie
a pod., sa táto úprava musí uvádza�.

(3) Názov �ovèia bryndza� mo�no uvádza�, len
ak ide o bryndzu, na výrobu ktorej bol ako su-
rovina pou�itý len ovèí hrudkový syr.
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(4) V názve zmesnej bryndze vyrábanej pod¾a
§ 21 ods. 6 písm. b) a c) sa slovo �zmesná� nemusí
uvádza�.

(5) V názve bryndze vyrábanej pod¾a § 21 ods.
6 písm. b) mo�no uvádza� aj slovo �letná�.

(6) V názve bryndze vyrábanej pod¾a § 21 ods.
6 písm. c) mo�no uvádza� aj slovo �zimná�.

(7) V názve tepelne o�etrených výrobkov sa
musí uvádza� aj spôsob ich tepelného o�etrenia
slovami �termizované� alebo �pasterizované�.

(8) V názve mlieènych výrobkov mo�no pou�í-
va� slovo �bryndzová�, napr. �bryndzová nátier-
ka�, len ak mlieèny výrobok obsahuje podiel bryn-
dze väè�í ako 50,0 hmotnostného percenta.

(9) V názve jednodruhových syrových výrob-
kov a jednodruhových tavených syrov sa musí uvá-
dza� druh pou�itého syra.

(10) V oznaèení tvarohov sa musí uvádza� ich
charakteristická konzistencia pod¾a technologic-
kého procesu výroby, napr. roztierate¾ný, hrud-
kovitý a pod.

(11) Výrobky, v ktorých podiel tvarohu je vy��í
ako 50,0 hmotnostného percenta, mo�no ozna-
èova� ako �tvarohové�, prièom beztuková su�ina

tvarohu musí by� najmenej 16,0 hmotnostného
percenta.

(12) V oznaèovaní syrov vrátane syrových vý-
robkov, tvarohov, bryndze a výrobkov z nich, ta-
vených syrov a tavených syrových výrobkov sa
musí uvádza� mno�stvo tuku niektorým z týchto
spôsobov:
a) celkové mno�stvo tuku v hmotnostných percen-

tách,
b) mno�stvo tuku v su�ine v hmotnostných percen-

tách (t. v s.), prièom mno�stvo tuku (x) sa uvá-
dza skratkou �x %� alebo �x % hmot.�.

§ 25
Zrušovacie ustanovenie

Zru�uje sa výnos Ministerstva pôdohospo-
dárstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdra-
votníctva Slovenskej republiky z 9. septembra
2004 è. 2265/2004�100, ktorým sa vydáva hlava
Potravinového kódexu Slovenskej republiky upra-
vujúca mlieko a výrobky z mlieka (oznámenie
è. 532/2004 Z. z.).

§ 26
Úèinnos�

Tento výnos nadobúda úèinnos� 1. októbra
2006.

     Minister zdravotníctva Minister pôdohospodárstva
                  Slovenskej republiky                   Slovenskej republiky

                  Ivan Valentoviè, v. r.       Miroslav Jureòa, v. r.




