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VYNOS

Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

z 9. januara 2006 ¢. 3760/2005-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujuca mrazené krémy

Ministerstvo podohospodarstva Slovenske;j
republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej
republiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zdkona
Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995
Z.z. o potravinach ustanovuju:

TRETIA CAST
OSOBITNE POZIADAVKY
SIEDMA HLAVA

MRAZENE KREMY

§1

Uvodné ustanovenia

(1) Tato hlava Potravinového kodexu Slo-
venskej republiky (d’alej len ,,potravinovy kodex“)
upravuje poziadavky na vyrobu mrazenych kré-
mov, na ich dovoz z tretich krajin, na manipulaciu
s nimi a na ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu
neustanovuje inak, vztahuji sa na vyrobu mraze-
nych krémov a na ich dovoz z tretich krajin, na
manipuldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu
ustanovenia prvej ¢asti a druhej Casti potravi-
nového kodexu.

§2
Vymedzenie pojmov

(1) Mrazené krémy st mrazené vyrobky
pevnej konzistencie alebo pastovitej konzistencie,
ziskané zmrazenim zmesi pripravenej v zavislosti
od skupiny mrazeného krému, ktoré sa skladuju,
uvadzaju do obehu a spotrebuvaju v mrazenom
stave.

(2) Mrazené krémy smotanové a mliecne su
mrazené krémy ziskané zmrazenim zmesi pri-
pravenej z mliecnej susiny, mlie¢nych tukov,
cukrov" alebo nahradnych sladidiel” a vody s pri-
davkom d’alSich zloziek.

(3) Mrazené krémy s rastlinnym tukom alebo s
rastlinnym olejom st mrazené krémy ziskané zmra-
zenim zmesi pripravenej z vody a suSené¢ho mlieka,
cukrov pripadne nahradnych sladidiel, rastlinnych

D Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 28. aprila
2004 ¢. 978/2004 - 100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravujuca niektoré
cukry (oznamenie ¢. 327/2004 Z. z.).

?  Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 15. marca
2004 ¢. 608/2004 - 100, ktorym sa vydava hlava Po-
travinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca pridavné
latky v potravinach (oznamenie ¢. 242/2004 Z. z.).



tukov alebo rastlinnych olejov a s pridavkom d’al-
Sich zlozZiek.

(4) Mrazené krémy vodové si mrazené krémy
ziskané zmrazenim zmesi pripravenej z vody
a cukrov alebo ndhradnych sladidiel s pridavkom
d’alsich zloziek.

(5) Sorbet je mrazeny vyrobok ziskany zmra-
zenim zmesi pripravenej z vody a cukrov s pri-
davkom ovocia, vina vratane aromatizovaného vina
alebo alkoholu a s pridavkom d’alSich zloZiek.

(6) Zmrzliny su vyrobky tvarnej az mierne ta-
havej konzistencie, vyrabané priemyselnym spo-
sobom alebo v $pecializovanych malych vyrobnych
zariadeniach pripravou a zmrazenim zmrzlinovej
zmesi, uréené na bezprostrednti spotrebu.

(7) Zmrzlinové zmesi st polovyrobky alebo
polotovary v kvapalnom stave, v zahustenom stave
alebo v praSkovom stave, ur¢ené na vyrobu zmrz-

lin.

(8) Susena zmrzlinova zmes je praSkovy polo-
vyrobok alebo praskovy polotovar o mnoZstve
vody najviac 4,0 hmotnostného percenta.

§3

Clenenie mrazenych krémov

(1) Clenenie mrazenych krémov na skupiny
a podskupiny je uvedené v prilohe v tabul’ke €. 1.

(2) Ustanovenia § 4 a 5 sa primerane vzt'ahuju
aj na zmrzliny ur¢ené na bezprostrednt spotrebu.

§ 4

Oznacovanie

(1) Mrazené krémy sa oznacujii nazvom sku-
piny a podskupiny okrem mrazenych krémov
ovocnych, ktoré sa 0znacuji nazvom podskupiny.

(2) Mrazené krémy balené, ktoré spifiaji pod-
mienky ustanovené v § 6, mozno oznacovat’ aj
ako zmrzliny.

(3) V nazve mrazenych krémov mlie¢cnych
mozno vyraz,mliecny* nahradit’ ndzvom mliec-
neho vyrobku, ktory bol ako zlozka pouZity pri
jeho vyrobe, napr. jogurtovy, tvarohovy.

(4) V oznaceni mrazenych krémov, ktoré ob-
sahuju alkoholicktl zloZku musi byt’ tato zloZka
uvedena v ndzve vyrobku, pri¢om obsah alkoholu
mdze byt najviac 3,0 hmotnostného percenta.

(5) Mrazené krémy mozno oznacovat’ ako ¢o-
kolddové, ak obsahuji najmenej 3,0 hmotnost-
ného percenta kakaa.

§5

Poziadavky na kvalitu

(1) Pri vyrobe mrazenych krémov sa musi po-
uzivat’ tepelna operacia na oSetrenie zmesina ich
vyrobu alebo na oSetrenie ich zloZiek pred zmra-
zenim, a to aspon pasterizacia alebo iny rovno-
cenny tepelny ohrev.

(2) Konzistencia mrazenych krémov musi byt
jemna, hladka, krémovité, bez hrudiek a va¢sich
krystalikov 'adu a velkych vzduchovych bublin,
vyrobok v§ak moze obsahovat’ viditeI'né Casti pri-
danych ochucujticich zloZiek, ako st orechy, ovo-
cieainé.

(3) Mrazené vyrobky smotanové, mliecne a s
pridavkom rastlinnych tukov musia spiiat’ kva-
litativne poziadavky podl'a prilohy tabul’ka €. 2.

(4) Mrazeny krém mlie¢ny a mrazeny krém
smotanovy nesmie obsahovat’ zamerne pridany tuk
iny ako mlie¢ny tuk a bielkoviny iné ako mlie¢ne
bielkoviny.

(5) Ako ovocnu zlozku v mrazenych krémoch
mozno pouzivat’ celé ovocie, pretlak, dren, Stavu
alebo susené ovocie, alebo zodpovedajice mnoz-
stvo ich koncentratov; na ticely tejto hlavy sa ovoc-
nou zloZkou rozumej aj orechy.

(6) Mrazeny krém sorbet z ovocia musi obsa-
hovat’ najmenej 25,0 hmotnostného percenta



ovocnej zlozky. Ak celtt ovocnu zlozku tvoria ore-

chy alebo pasta z orechov, jej obsah musi byt’

vmnozstve

a) najmenej 7,0 hmotnostného percenta tychto
plodov,

b) najmenej 5,0 hmotnostného percenta tychto
plodov ztechnologicky nevyhnutnych dévodov.

(7) Mrazeny krém ovocny musi obsahovat’
najmenej 15,0 hmotnostného percenta ovocne;j
zloZky; ak sa celou ovocnou zloZkou rozumeji
orechy alebo pasta z orechov, jej obsah musi byt’
v mnozstve najmenej 5,0 hmotnostného percenta
tychto plodov.

(8) Podiel ovocnej zloZky v mrazenom kréme
sorbet moZno zniZit’ na najmenej 15,0 hmotnost-
ného percenta a podiel ovocnej zloZky v mraze-
nom kréme ovocnom mozno znizit’ na najmene;j
10,0 hmotnostného percenta pri pouZiti
a) citrusovych plodov, ako su citrony, pomarance,

grapeftuity ainé,

b) inych druhov kyslého ovocia, ktorych Stava ma
titrovatel'né mnozstvo kyseliny, vyjadrené ako
kyselina citronova, najmenej 2,5 hmotnostného
percenta,

c¢) exotickych a inych druhov ovocia s osobitne
mtenzivnou chut'ou alebo hustou konzistenciou,
ako st anandsy, banany, kiwi, mango a iné.

(9) Mrazeny krém vodovy a mrazeny krém
sorbet nesmie obsahovat’ ziadny zamerne pridany
tuk.

§ 6
Technologicky proces vyroby mrazenych
krémov a ich uvadzanie do obehu

(1) Pri vyrobe mrazenych krémov sa pouzivajii
najmd tieto technologické operacie:

a) pripravazmesi zmieSanim surovin a prisad,

b) tepelné oSetrenie zmesi pred homogenizaciou,
homogenizacia a pasterizacia s naslednym
ochladenim na teplotu najviac 7 °C,

¢) zrenie zmesi pri teplote 4 °C az 7 °C najviac
48 hodin,

d) zmrazovanie zmesi za su¢asného nasl'ahavania
na teplotu nizsiu ako -2 °C,

e) tvarovanie a domrazovanie na teplotu najviac
-15 °C.

(2) Pasterizovana zmes na vyrobu mrazenych
krémov, ktord sa nespracuje do 48 hodin po
ochladeni na teplotu zrenia, sa nesmie pouzivat’
na vyrobu mrazenych krémov.

(3) Mrazené krémy urcené pre kone¢ného spo-
trebitel'a mozno uvadzat’ do obehu len balené.

(4) Mrazené krémy mozno skladovat’ len pri
teplote najviac -18 °C v mraziacich boxoch a mra-
ziacich zariadeniach® schopnych udrzat’ ich teplotu
a vybavenych ukazovatel'om teploty vzduchu
umiestnenym na viditeI'nom mieste.

(5) Mrazen¢ krémy mozno prepravovat’ v do-
pravnych prostriedkoch? len tak, aby nedoslo k
zvyseniu teploty nad -18 °C; pri ich preprave sa
mdze teplota kratkodobo zvysit najviac o 3 °C,
pricom nesmie dojst’ k zniZeniu kvality. V jadre
mrazeného krému sa nesmie teplota zvysit nad -
18 °C.

(6) Mrazené krémy, ktoré boli rozmrazené
a potom znovu zmrazené sa nesmu uvadzat do
obehu.

§7

Prechodné ustanovenie

Mrazené krémy moZno vyrabat’ a oznaCovat
podl’a doterajSich predpisov najneskor do Siestich
mesiacov od nadobudnutia i€¢innosti tohto vynosu
auvadzat ich do obehu az do vycerpania zasob.

»  Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 27. ok-
tobra 2003 ¢. 2986/2003 — 100, ktorym sa vydava hlava Po-
travinového kodexu Slovenskej republiky upravujica hlbo-
kozmrazené potraviny a mrazené potraviny (oznamenie
¢. 480/3003 Z. z.).



§8

ZruSovacie a zaverefné ustanovenia

Zruuje sa vynos Ministerstva podohospo-
darstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 15. decembra
1999 €. 4312/2/1999 - 100, ktorym sa vydava
hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujliica mrazené krémy, zmrzliny a polotovary
naich vyrobu (ozndmenie €. 57/2000 Z. z.).

§9
Tento vynos bol prijaty v stilade s pravne

zavaznym aktom Eurdpskych spolocenstiev a 0so-
bitnymi predpismi o poskytovani informacii v ob-

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Ivan Valentovié, v. r.

lasti technickych noriem a technickych predpisov*’
a bol notifikovany pod ¢islom 2006/0039/SK.

§ 10
Utinnost’

Tento vynos nadobtda G¢innost’ diiom uve-
rejnenia ozndmenia o jeho vydani v Zbierke za-
konov Slovenskej republiky.

9 Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady 98/34/ES z 22. juna
1998 o postupe pri poskytovani informacii v oblasti tech-
nickych noriem a predpisov v zneni smernice 98/48/ES, zakon
¢. 264/1999 Z. z. o technickych poziadavkach na vyrobky a
o posudzovani zhody a o zmene a o doplneni niektorych
zakonov v zneni neskorS§ich predpisov, nariadenie vlady
Slovenskej republiky ¢. 453/2002 Z. z. o postupoch pri po-
skytovani informacii v oblasti technickych predpisov a tech-
nickych noriem.

Minister podohospodarstva
Slovenskej republiky

Miroslav Jurena, v. r.



Priloha

k siedmej hlave tretej casti
potravinového kédexu

Tabul’ka &. 1: Clenenie mrazenych krémov na skupiny a podskupiny

Nazov

Skupina

Podskupina

Mrazeny krém

smotanovy

mliecny

s rastlinnym tukom (olejom)

vodovy

ovocny

Podrla ochucujucej zlozky, napr.:

vanilkovy
jahodovy
malinovy
marhulovy
citronovy
pomarancovy
orieskovy
pistaciovy
¢okoladovy
karamelovy
kavovy
kakaovy

sorbet

ovocny
s pridavkom alkoholu

Tabul’ka €. 2: Kvalitativne poZiadavky na mrazené krémy

Susina Mliecna beztukova | Mlie¢ny tuk | Mlie¢ne bielkoviny
Mrazeny krém najmenej suSina najmenej najmene;j najmenej v hmot. %
v hmot. % v hmot. % v hmot. %

smotanovy 30 - 8,0 2,5
smotanovy bez cukru 24
mlieény 26 6,0 2,5 2,5
mlie¢ny bez cukru 16
s rastlinnym tukom 5,0 *

* Obsah rastlinného tuku





