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397/2016 Sb. - o pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje - posledni stav textu

397/2016 Sb.

VYHLASKA

ze dne 2. prosince 2016
o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
Zména: 274/2019 Sb.
Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h) zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonud, ve znéni zadkona &. 119/2000 Sb., zakona ¢.

306/2000 Sb., zékona ¢. 146/2002 Sb., zakona ¢. 131/2003 Sb., zdkona €. 274/2003 Sb., zékona &. 316/2004 Sb., zékona ¢.
120/2008 Sb. a zakona ¢. 139/2014 Sb., (dale jen "zakon"):

§1
Predmét upravy

Tato vyhlaska zapracovava prisludné predpisy Evropské unie", zarovefi navazuje na pfimo pouZitelné predpisy
Evropské unie? a upravuje

a) zpUsob oznacovani potravin, v navaznosti na jejich ¢lenéni podle druhu, skupiny nebo podskupiny, a sloZeni potraviny,
b) druhy potravin s élenénim na skupiny a podskupiny,

c) pro jednotlivé druhy potravin pozadavky na jakost, technologické pozadavky, pozadavky na jakost vztahujici se k nazvu a
pfipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni,

d) pro jednotlivé druhy potravin, jez jsou uvedeny v této vyhlasce,

1. teplotni reZzimy pfi uchovavani ¢i zmrazovani potravin,

2. zpUsoby uchovavani a manipulace s potravinami béhem jejich uvadéni na trh,
3. zvlastni pozadavky na prepravu,

4. minimalni technologické poZzadavky.

CAST PRVNI
MLEKO A MLECNE VYROBKY

§2
Zakladni pojmy
Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) mlékem miéko podle nafizeni o spoleéné organizaci trhi se zemédélskymi produkty? splfiujici pozadavky pravnich predpist
upravujicich veterinarni a hygienické poZadavky na zivocisné produkty® a pfedpist Evropské unie upravujicich hygienicka
pravidla pro potraviny zivo&isného pavodu® a o$etfené podle pravnich piedpist upravujicich veterinarni a hygienické pozadavky
na veterinarni produkty® a podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo&isného pavodu®,

b) smetanou tekuty mlécny vyrobek oSetfeny podle pravnich predpisi upravujicich veterinarni a hygienické pozadavky na
zivocgisné produkty® a podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivociného pavodu® s
obsahem tuku nejméné 10 % hmotnostnich ve formé emulze (mlé€ného tuku v plazmé) ziskany fyzikalni separaci z mléka,

c) kysanym nebo zakysanym mléénym vyrobkem mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky nebo
jejich smési za pouziti mikroorganism uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlaSce, tepelné neosetfeny po kysacim procesu,

d) jogurtem kysany mléény vyrobek ziskany kysanim miléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismu
uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlaSce, u kterého Ize zvysit obsah suSiny pouze pfidanim mlé&né bilkoviny, suSeného nebo
zahusténého mléka, nebo odebranim syrovatky, tepelné neoSetreny po kysacim procesu,

e) zahu$ténym mlékem nebo zahusténou smetanou mléény vyrobek, slazeny nebo neslazeny, ziskany ¢aste¢nym odparenim
vody ze smetany nebo z mléka plnotuéného, odtuénéného nebo ¢astecné odtuénéného nebo z jejich smési, ke kterym mohou byt
pfidany smetana nebo suSené mléko nebo oboji, pfi¢emz pfidavek suSeného mléka nesmi v kone€ném vyrobku pfesahovat 25
% obsahu celkové susiny,

f) suSenym mlékem nebo suSenou smetanou mlé€ny vyrobek v prasku ziskany suSenim miléka plnotu¢ného, odtuénéného nebo
Castecné odtuénéného nebo smetany nebo jejich smési, s obsahem vody nejvySe 5 % hmotnostnich,
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g) syrem mléc¢ny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlééné bilkoviny z mléka pisobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich
¢inidel, oddélenim podilu syrovatky a naslednym prokysanim nebo zranim,

h) syrovatkou mléény vyrobek vznikajici jako vedlejSi produkt pfi vyrobé syrli, v€etné tvarohll a potravinarskych kaseind;
syrovatkou mlize byt i mlééna slozka uvolfiovana po fermentaci pfi vyrobé jinych mléénych vyrobkd, zejména u jogurtl ¢i mlé€nych
dezertd,

i) tvarohem nezrajici syr, ziskany kyselym srazenim, nebo u kterého prevlada kyselé srazeni nad srazenim pomoci syfidla,

j) maslem mléény vyrobek podle nafizeni o spole¢né organizaci trhil se zemédélskymi produkty?),

k) podmaslim mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé& masla,

I) maselnym koncentratem mlécny vyrobek s celkovym obsahem mlééného tuku vy$Sim nez 90 % hmotnostnich ziskany z mléka,
smetany nebo masla,

m) maselnym tukem bezvody mlécny tuk ziskany z mléka, smetany nebo masla obsahujici vice nez 99,3 % hmotnostnich
mlécného tuku,

n) tradi¢nim pomazankovym mléény vyrobek ze zakysané smetany, s pfidavkem suSeného mléka s moznosti obohaceni suSenou
syrovatkou nebo susenym podmaslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich a nejvice 36 % hmotnostnich mlééného tuku, a

nejméné 42 % hmotnostnich susiny, ktery se vyrabi tradi¢ni technologii pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové smési,
naslednym prokysanim smési a termizaci s finalni homogenizaci pfed plnénim do obalu,

0) mléénym bilkovinnym vyrobkem suSeny mlé€ny vyrobek ziskany oddélenim bilkovin z mléka nebo syrovatky,

p) potravinaiskym kaseinem kyselym mlécny vyrobek ziskany oddélenim, promytim a vysuSenim srazeniny vzniklé kyselym
srazenim odtu¢néného miléka nebo jinych vyrobki ziskanych z mléka, splfiujici pozadavky uvedené v piiloze €. 2 k této vyhlasce,

q) potravinarskym kaseinem sladkym mlécny vyrobek ziskany oddélenim, promytim a vysuSenim srazeniny ziskané reakci syfidla
nebo jinych koagulujicich enzymu z odtu¢néného mléka nebo jinych vyrobkl ziskanych z mléka, spliujici pozadavky uvedené v
pfiloze €. 2 k této vyhlasce,

r) potravinarskym kaseinatem mléény vyrobek ziskany reakci potravinarského kaseinu nebo jeho srazeniny s neutralizaénimi
Cinidly a spliujici pozadavky uvedené v pfiloze €. 3 k této vyhlasce,

s) mléénym retentatem vyrobek ziskany koncentraci mléénych bilkovin na zakladé ultrafiltrace mléka, ¢astecné odstredéného
mléka nebo odstfedéného mléka,

t) mléénym permeatem vyrobek ziskany odstranénim mlécnych bilkovin a mlé€ného tuku z miéka, ¢astecné odstfedéného mléka
nebo odstfedéného mléka na zakladé ultrafiltrace,

u) laktézou pfirodni slozka mléka, ktera se bézné ziskava ze syrovatky s obsahem bezvodé lakidzy ve vysSi nejméné 99,0 %
hmotnostnich v susiné; mize byt bezvoda nebo obsahovat jednu molekulu krystalové vody nebo maze byt smési obou forem,

v) tepelnym oSetfenim technologicky proces podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivogisného pavodu®,

w) termizaci tepelné oSetfeni mléénych vyrobkl po ukoncéeni kysaciho procesu a pied balenim k potla¢eni nebo zastaveni aktivity
pfitomné mlécné mikrofléry az do teploty 80 °C,

x) vysokotepelnym oSetfenim (UHT) tepelné oSetfeni mléka a mléénych vyrobkl podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivogigného ptvodu®,

y) sterilaci mléka a mlécnych vyrobkl tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobk( jejich nepfimym ohfevem v hermeticky
uzavienych obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajistujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezavadnost podle
nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivogisného pivodu® bez porudeni uzavéru, a
z) primérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim zaporné hmotnostni nebo objemové odchylky.
§3
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni mléka a mlé&nych vyrobku na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 4 k této vyhlasce.
§4
Oznacovani
(1) U mlé&ného vyrobku, ktery proSel na konci vyrobniho procesu oSetfenim podle § 2 pism. v) az y), se pfipoji k nazvu
povaha tepelného oSetieni podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo&isného pavodu®.

(2) Udaj o &istém mnoZstvi se u polotuhych nebo polotekutych vyrobkl spadajicich podle &lenéni uvedeného v pfiloze

€. 4 k této vyhlasce pod druhy a skupiny vyrobkl "smetana tekuta", "smetana zahusténa", "mléko zahusténé" a "kysané nebo
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zakysané mlécné vyrobky" vyjma skupiny "jogurt" uvadi v jednotkach hmotnostnich nebo objemovych.
(3) Zaporné hmotnostni odchylky pro miéko a mlé&né vyrobky jsou stanoveny v pfiloze €. 5 k této vyhlasce.
(4) Udaje o obsahu tuku a obsahu tuku v susiné u mléka a mlé&nych vyrobkd podle této vyhlasky jsou jakostnimi udaiji.

(5) U mléka a mlé¢nych vyrobkd, které byly vyrobeny z plnotu¢ného mléka bez standardizace, nemusi byt jakostni udaj
uveden.

(6) U mléka a mlé¢nych vyrobkd, které jsou oznageny vyzivovymi Udaji, nemusi byt s vyjimkou poZadavku stanovenych
v § 9 odst. 1 az 3 uvedeny jakostni Udaje a udaj o obsahu susiny.

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

b) nazvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery je pro jednotlivé vyrobky stanoven nafizenim o spole¢né organizaci trhu se
zemé&dé&lskymi produkty? nebo v pfiloze &. 6 k této vyhlasce, a

c) obsahem tuku.
(2) Tekuté mléko kravské nebo tekuta smetana z kravského mléka se oznaéi pouze jako mléko nebo smetana.

(3) U tekutého mléka a tekuté smetany se oznaci zplisob tepelného osetieni podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivogisného ptvodu®.

(4) Jako "Cerstvé" Ize oznadit tekuté mléko nebo tekutou smetanu, které nebyly oSetfeny teplotou vyssi nez 125 °C.

(5) Nazvem "trvanlivé mléko" nebo "trvanliva smetana" se oznaci pouze tekuté mléko nebo tekuté smetana, u kterych
bylo dosazeno prodlouzeni doby trvanlivosti vysokotepelnym oSetfenim nebo sterilaci.

§6
(1) Oznaceni "mlécny napoj" Ize pouzit u tekutého mlééného vyrobku obsahujiciho vice nez 50 % hmotnostnich mléka
nebo syrovatky. U ochuceného tekutého mlééného vyrobku se u nazvu vyrobku uvede druh ochucujici slozky nebo udaje o

ochuceni potraviny podle vyhlasky o nékterych zplsobech oznacovani potravin.

(2) Oznagenim "mlécny" Ize oznadit mléény vyrobek, v némz mléko nebo mlécny vyrobek tvofi nejméné 50 %
hmotnostnich tohoto vyrobku.

(3) Jako "smetanovy krém z vysokotu¢né smetany" se oznaci vyrobek z vysokotuéné smetany bez pridavku cukru. Déale
se tento vyrobek oznaci obsahem tuku a obsahem susiny v procentech hmotnostnich.

(4) Jako "smetanovy krém" se oznaci vyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany s pfidavkem cukru a s obsahem nejméné
30 % hmotnostnich tuku v suSiné. Tento vyrobek se oznaci obsahem susiny v procentech hmotnostnich a dale obsahem tuku v
su8iné nebo obsahem tuku.
Zahusténé a suSené mlécné vyrobky
§7
(1) Jako zdroj sacharézy pro zahusténé slazené mlécné vyrobky se smi pouzit pouze cukr extra bily, cukr bily nebo
cukr polobily podle vyhlasky o pozadavcich pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy praSek a smési kakaa s cukrem,

¢okoladu a &okoladové bonbony®.

(2) PFi vyrobé zahusténych slazenych mlécnych vyrobki se povoluje pfidavek laktézy v mnozZstvi nejvySe 0,03 %
hmotnostnich z celkové hmotnosti vyrobku.

(3) Pridavek sacharézy u zahusténych slazenych mléénych vyrobkl musi odpovidat hodnoté cukerného poméru 60,5

az 64,5 daného nasledujicim vzorcem:

% sachardézy x 100
cukerny pomér = —--------—————————————

(4) Trvanlivosti u zahusténych neslazenych mléénych vyrobkul Ize dosahnout pouze tepelnym o$etfenim podle nafizeni,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivociného pavodu®.

(5) Trvanlivosti u zahusténych slazenych mléénych vyrobkud Ize dosahnout pouze pfidavkem sacharézy v souladu s
odstavcem 1.
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§8
(1) Trvanlivosti u susenych mlécnych vyrobkl Ize dosahnout pouze procesem suseni.

(2) U zahusténych mlécnych vyrobkd a susenych mléénych vyrobkl se povoluje pfidavek vitamind a mineralnich latek

(3) Aniz jsou dotéeny pozadavky na slozeni, Ize u zahusténého mléka a suSeného mléka obsah bilkovin v mléku upravit
na minimalni hranici 34 % hmotnostnich v tukuprosté susing, a to pfidanim nebo odstranénim mlécnych slozek takovym
zpUsobem, aby v upravovaném mléku nebyl zménén pomér mezi syrovatkovymi bilkovinami a kaseinem. K této Upraveé Ize pouzit
mlécny permeat, mlécny retentat a laktdzu.

§9

(1) Zahustény mlécny vyrobek se u nazvu vyrobku oznaci obsahem tukuprosté susiny v procentech hmotnostnich podle
prilohy €. 6 k této vyhlasce tabulky 2.

(2) Zahustény mlécny vyrobek, s vyjimkou zahusténého slazeného i neslazeného odtué¢néného miéka, se u nazvu
vyrobku oznaci obsahem tuku v procentech hmotnostnich podle pfilohy €. 6 k této vyhlasce tabulky 2.

(3) Suseny mlécny vyrobek, s vyjimkou suseného odtuénéného miléka, se u nazvu vyrobku oznaci obsahem tuku v
procentech hmotnostnich podle pfilohy €. 6 k této vyhlasce tabulky 3.

(4) U suseného mléka a suSené smetany v baleni uréeném pro kone¢ného spotrebitele se uvede doporuceny zplsob
fedéni nebo zplUsob uvedeni do plivodniho stavu véetné Udaje o obsahu tuku v procentech hmotnostnich v takto upraveném
vyrobku.

(5) Je-li zahustény milécny vyrobek a suSeny mléény vyrobek o hmotnosti mensi nez 20 g zabalen ve skupinovém
obalu®, mohou byt udaje o ozna¢eni uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjimkou uvedeni nazvu druhu vyrobku.

(6) U suseného mlécného vyrobku, s vyjimkou vyrobku uréeného pro zvlastni vyzivu®, se na obalu uréeném pro
kone&ného spotrebitele uvede oznaceni "neni uréeno pro vyzivu kojencd do 12 mésicud".

§10

(1) MiIécény bilkovinny vyrobek musi byt vyroben ze suroviny tepelné oSetfené podle nafizeni, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivogigného ptvodu®.

(2) PFi vyrobé potravinarského kaseinu kyselého Ize pouzit pouze kyselinu mléénou, kyselinu chlorovodikovou, kyselinu
sirovou, kyselinu citronovou, kyselinu octovou, kyselinu orthofosforeénou, syrovatku nebo bakterialni kultury mlééného kysani,
pokud spliiuji pozadavky nafizeni o potravinaiskych pfidatnych latkach a enzymech'?.

(3) PFi vyrobé potravinarského kaseinu sladkého Ize pouzit pouze syfidlo nebo ostatni enzymy koagulujici mléko jako
technologické pomocné latky a bakterialni kultury, pokud splfiuji poZadavky nafizeni o potravinafskych pfidatnych latkach a
enzymech 9,

(4) Pri vyrobé potravinarského kaseinatu Ize pouzit pouze hydroxidy, uhligitany, fosforeénany nebo citronany sodné,
draselné, vapenaté, amonné nebo hofeCnaté jako neutralizani a tlumivé cCinidlo, pokud splfiuji pozadavky nafizeni o
potravinafskych pFidatnych latkach a enzymech'®.

§ 11

(1) Kromé& udaji uvedenych v nafizeni o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteldm'” se bilkovinné mlééné
vyrobky na obale oznagi

a) nazvem druhu nebo skupiny a dale pak nazvem podskupiny podle pozadavkd uvedenych v ptiloze €. 2 k této vyhlasce; u
potravinafského kaseinatu se uvede specifikace podle kationtu uvedeného v § 10 odst. 4,

b) Cistou hmotnosti v kilogramech nebo gramech,
c) jménem nebo obchodnim nazvem a adresou provozovatele potravinarského podniku, ktery uvadi potravinu na trh,
d) u vyrobkd dovazenych ze tietich zemi ndzvem zemé plivodu a
e) datem vyroby nebo jinym oznaéenim, podle kterého mlze byt identifikovana Sarze.
(2) Bilkovinné mlé¢€né vyrobky uvadéné na trh jako smési se na obale dale oznadi
a) slovem "smés..." nasledovanym vymezenim sloZek podle nafizeni o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteldim,
b) u potravinarského kaseinatu specifikaci podle kationtu uvedeného v § 10 odst. 4 a
c) u mlécné bilkoviny ze syrovatky a u smési kaseinati obsahem bilkovin v procentech hmotnostnich.

(3) Udaje podle odstavce 1 pism. b) aZ d) a idaje podle odstavce 2 pism. c) Ize uvést pouze v privodni dokumentaci
vyrobku.
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Kysané nebo zakysané mlécné vyrobky
§12

(1) Jednotlivé skupiny mléénych vyrobk( a druhy mikroorganizmG mlééného kysani pro vyrobu kysanych mléénych
vyrobk( musi splfiovat pozadavky uvedené v nafizeni o spole¢né organizaci trhii se zemédélskymi produkty?, v pfiloze &. 1 k této
vyhlasce a v pfiloze €. 6 k této vyhlasce tabulce 4. Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky se tykaji zakladnich druhd
vyrobk( bez ochucujicich pfisad.

(2) Ochucené kysané mlécné vyrobky mohou obsahovat nejvyse 30 % hmotnostnich ochucujici slozky.

(3) Kysany nebo zakysany mlé¢ny vyrobek se oznaci
a) nazvem skupiny a podskupiny podle pfilohy €. 4 k této vyhlasce,
b) obsahem tuku a
¢) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Jako bily jogurt Ize oznacit vSechny druhy jogurtu bez pfidané ochucujici slozky.

(5) Jako "koncentrovany mlé¢ny vyrobek" Ize oznacit mléény vyrobek, u kterého byl obsah mléénych bilkovin pfed
fermentaci nebo po fermentaci navySen na nejméné 5,6 %.

§13
(1) Jako "jogurtovy" Ize oznacit mlé€ny vyrobek, v némz jogurt tvofi nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(2) Miécny vyrobek tepelné oSetfeny po kysacim procesu a mlécny vyrobek obohaceny pfidavkem mikroorganismu
podle prilohy €. 1 k této vyhlaSce se oznaci

a) nazvem druhu,
b) obsahem tuku a
¢) pouzitou ochucujici slozkou.
Syry a tvarohy
§14

(1) Syr se oznaci
a) nazvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek, taveny mlécny vyrobek a syrovatkovy syr rovnéz nazvem skupiny,
b) obsahem tuku nebo tuku v susiné,
c) obsahem susiny a
d) pouzitou ochucujici slozkou.

(2) Jako "Cerstvy syr" Ize oznacit nezrajici syr, véetné nezrajicich syrd termizovanych.

(3) Jako "zrajici syr" Ize oznacit syr, u kterého po prokysani doslo k dalSim biochemickym a fyzikalnim procesim.

(4) Jako "taveny syr" se oznadi syr, ktery byl tepelné upraven tavenim.

(5) Jako "taveny syrovy vyrobek" se ozna¢i mlécny vyrobek, ktery je tepelné oSetfen tavenim, obsahuje vice nez 5 %
laktézy a v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich susiny tohoto vyrobku.

(6) Jako "taveny mlécny vyrobek" se oznaci mléény vyrobek, ktery je tepelné oSetfen tavenim a obsahuje vice nez 5 %
laktozy.

(7) Jako "pareny syr" Ize oznacit syr, ktery byl po prokysani o$etfeny napafenim horkou vodou, horkou parou, horkym
mlékem nebo smetanou.

(8) Jako "syrovatkovy syr" se oznac¢i mlécny vyrobek ziskany vysraZzenim syrovatky nebo smési syrovatky s mlékem.

(9) PFirodni syr Ize oznacit nazvem podskupiny, pokud splfiuje pozadavky stanovené v pfiloze €. 6 k této vyhlasce
tabulkach 5 az 7.

(10) Prehled povolenych slozek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syrd, tavenych syrovych vyrobk( a tavenych
mlé¢nych vyrobku je uveden v pfiloze €. 6 k této vyhlasce tabulce 9.

§15
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(1) Oznacenim "syrovy" Ize oznadit mlécny vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

(2) Pro viceslozkovy vyrobek ze syrli Ize pouzit oznaceni "syrovy dort", "syrovy dezert", "syrova rolada", "saldamovy
taveny syr".

(3) Tvaroh se oznaci
a) nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny podle pozadavk( uvedenych v pfiloze €. 6 k této vyhlasce tabulce 8,
b) obsahem tuku nebo tuku v susiné,
c) obsahem susiny a
d) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Obsah tuku v susiné nesmi prekro€it rozmezi hodnot stanovené pro pfislusnou kategorii syrii v pfiloze €. 6 k této
vyhlasce tabulce 5.

§16
Maslo a mlééné tuky
(1) Jako "Cerstvé maslo" Ize oznacit maslo do 20 dnll od data vyroby.

(2) Jako "stolni maslo" se oznaci maslo skladované nejdéle 24 mésich od data vyroby pfi teplotach minus 18 °C a
nizsich,

(3) U spotrebitelsky baleného stolniho masla je datum pouzitelnosti 20 dni od data vyskladnéni z mrazirenského
skladu. Datum vyroby oznaci na obal ur€eny pro spotfebitele vyrobce, datum vyskladnéni z mrazirenského skladu oznadi na
vnéjSi obal distributor a datum pouzitelnosti oznaci prodejce.

(4) Tradi¢ni pomazankové se oznaci
a) obsahem susiny a
b) pouzitou ochucujici slozkou.

(5) U koncentrata mlécného tuku se obsah tuku uvadi na cela procenta hmotnostni.

§17
Uvadéni mléka a mléénych vyrobk na trh

Miéko a mlécné vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadéji na trh pfi teploté od 2 °C do 8 °C s vyjimkou mléka, smetany

a mléénych vyrobkl(l oSetfenych vysokotepelnym oSetfenim (UHT) nebo sterilaci, zahusténého mléka, suSeného miéka a

bilkovinnych mléénych vyrobki, tavenych syr(, tavenych syrovych vyrobku a jinych tavenych vyrobka, které se skladuji, pfepravuji
a uvadéji na trh pfi teploté stanovené vyrobcem.

CAST DRUHA

MRAZENE KREMY

§18
Zakladni pojmy
Pro ucely této vyhlasky se rozumi
a) mrazenym krémem vyrobek ziskany zmrazenim smési pfipravené v zavislosti na skupiné mrazeného krému zejména z vody,
mléka, smetany, tuku, cukru a dalSich slozek, pevné nebo pastovité konzistence, ktery je uvadén na trh a ur€en ke konec¢né

spotfebé ve zmrazeném stavu,

b) zmrazenim technologicky proces konzervace vyrobkd rychlym sniZzenim teploty na teplotu minus 18 °C a nizSi v souladu s
vyhladkou o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny'?,

c) mrazenymi krémy smetanovymi a mléénymi mrazené krémy vyrobené zmrazenim naslehané smési pfipravené z mléénych
surovin, zejména smetany, mlé¢ného tuku, masla, mléka a suSeného mléka, cukrd nebo sladidel, s pfidavkem dal$ich slozek a
ochucujicich pfisad, vyjma rostlinného tuku,

d) mrazenymi krémy s rostlinnym tukem mrazené krémy vyrobené zmrazenim naslehané smési pfipravené z mléka nebo jinych
mléénych surovin, vody, rostlinnych tuku, cukrt nebo sladidel, s pfidavkem dal$ich sloZzek a ochucujicich pfisad,

e) mrazenymi krémy vodovymi mrazené krémy vyrobené zmrazenim smési pfipravené z vody a cukrii nebo sladidel s pfidavkem


aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'

dalSich slozek a ochucuijicich pfisad,

f) sorbetem mrazeny vyrobek ziskany zmrazenim smési vyrobené z vody a cukr(i s pfidavkem ovoce, popfipadé i vina véetné
aromatizovaného vina anebo alkoholu a s pfidavkem dalSich slozek a ochucujicich pfisad,

g) zmrzlinovymi smésmi polovyrobky nebo polotovary v kapalném stavu, v zahusténém stavu anebo v praskovém stavu, uréené
pro vyrobu zmrzliny,

h) suSenou zmrzlinovou smési praskovy polovyrobek nebo praskovy polotovar, ktery obsahuje maximalné 4 % vody, a

i) prumérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €.
7 k této vyhlasce.

§19
Clenéni na skupiny a podskupiny
Clenéni mrazenych krému na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 8 k této vyhlasce.
§20

Oznacovani

(1) Mrazeny krém se oznaéi nazvem druhu, skupiny a podskupiny.

(2) Mrazeny krém ovocny se oznaci nazvem druhu a podskupiny, pokud byla ovocna slozka nahrazena suchymi
skofapkovymi plody podle § 21 odst. 1 pism. c).

(3) Mrazeny krém baleny Ize oznacit rovnéz jako zmrzlina.
Pozadavky na jakost
§ 21
(1) V nazvu mrazeného krému Ize uvést vyraz
a) ¢okoladovy, obsahuje-li nejméné 3,0 % hmotnostni kakaa,
b) kakaovy, obsahuje-li nejméné 1,5 % hmotnostni kakaa,

c¢) podle pouzitych druht suchych skofapkovych plodt, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni téchto plodli nebo jejich past, s
vyjimkou mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet, nebo

d) oznacujici nazev pouzitého druhu ovoce.

(2) V ndzvu mrazeného krému mlééného Ize vyraz "mléény" nahradit nazvem mlééného vyrobku, ktery byl jako slozka
pouzit pfi jeho vyrobé, napfiklad jogurtovy nebo tvarohovy.

(3) U vyrobku s alkoholickou sloZzkou musi byt tato slozka v nazvu vyrobku uvedena, pfi¢emz obsah alkoholu nesmi byt
vys$Si nez 3,0 % hmotnostni.

§22
(1) Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému jsou uvedeny v pfiloze €. 9 k této vyhlaSce.

(2) Konzistence mrazeného krému musi byt jemna, hladka, krémovita, bez hrudek, vétSich krystald a velkych
vzduchovych bublin; vyrobek mize obsahovat viditelné ¢astice pfidanych ochucujicich slozek v nerozmeélnéné formé.

(3) Mrazeny krém mléény a mrazeny krém smetanovy nesmi obsahovat zamérné pfidany tuk a bilkoviny jiné nez mléény
tuk a mlé€né bilkoviny.

(4) Jako ovocnou slozku Ize pouzit ovoce, ovocnou dferi, ovocnou $tavu nebo jiny ovocny vyrobek Cerstvy nebo
konzervovany vhodnym technologickym postupem.

(5) Ovocnou slozku u mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet Ize nahradit suchymi skofapkovymi plody
nebo pastami ze suchych skofapkovych plodu.

(6) Mrazeny krém vodovy a mrazeny krém sorbet nesmi obsahovat zadny zamérné pridany tuk.
§23
(1) Podil ovocné slozky Ize snizit maximalné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximalné na 15

% hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u citrusového ovoce a dalSiho ovoce nebo jejich smési, u kterych celkova kyselost
Stav, vyjadfena jako kyselina citrénova, je vy$3i nez 2,5 % hmotnostnich.


aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%252321'&ucin-k-dni='30.12.9999'
aspi://module='ASPI'&link='397/2016%20Sb.%2523'&ucin-k-dni='30.12.9999'

(2) Podil ovocné slozky Ize snizit maximalné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximainé na 15
% hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym aromatem a chuti a hustou konzistenci, jako ananas,
banan, kiwi, mango, avokado, lochie nebo maracuja.

(3) Podil suchych skofapkovych plod nebo past ze suchych skofapkovych plodi u mrazeného krému sorbet Ize z
technologickych diivodud snizit maximalné na 5 % hmotnostnich.

Uvadéni na trh
§24

(1) Mrazeny krém ur€eny pro kone¢ného spotrebitele se dodava pouze baleny.

(2) Mrazeny krém se prepravuje dopravnim prostfedkem, ktery umoziiuje zachovani teploty mrazeného krému minus
18 °C nebo nizsi. Pfi pfepravé se mlze teplota vyrobku kratkodobé zvysit nejvySe na minus 15 °C. Dopravni prostfedek musi byt
vybaven pfistrojem pro zaznam teploty vzduchu schvalenym podle zékona o metrologii13). Zaznam s registrovanymi teplotami
musi byt ozna€en datem pofizeni zaznamu a uchovan po dobu nejméné 1 roku; v pfipadé, Ze minimalni trvanlivost vyrobku je
delSi nez 1 rok, zaznam se uchovava do data minimalni trvanlivosti.

(3) Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven pfistrojem pro zaznam teploty vzduchu podle odstavce 2 v pfipadég, ze jde
o rozvoz mrazenych krémua do maloobchodu, zafizeni spole¢ného stravovani a domacnosti, maximalné vSak do vzdalenosti 200
km; v tomto pfipadé musi byt dopravni prostfedek vybaven jednim teplomérem umisténym na viditelném misté.

(4) Mrazeny krém se skladuje v mrazirenském skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a nizSi. Teplota vzduchu v
mrazirenském skladé, s vyjimkou skladd mensich nez 10 m3, musi byt méfena vhodnym pfistrojem pro zéaznam teplot. V
mrazirenském skladé o objemu mraziciho prostoru mensim nez 10 m? staci, aby teplota byla méfena alespor jednim dobie
viditelnym teplomérem, ktery méfi teplotu v nejteplejSim misté skladovaciho prostoru. Zaznam s registrovanymi teplotami musi
byt oznaen datem pofizeni zaznamu a uchovan po dobu nejméné 1 roku. V pfipadé, Ze minimalni trvanlivost skladovaného
mrazeného krému je delSi nez 1 rok, zdznam se uchovava az do data minimaini trvanlivosti.

§25

(1) Mrazeny krém se uchovava pfi prodeji o teploté minus 18 °C a nizSi, v mrazicich boxech a mrazicim zafizeni,
schopnych udrzet jeho teplotu a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu umisténym na viditeIném misté. V otevieném mrazicim
nabytku se teplota méfi v misté sani vzduchu na urovni vyznaéeného maximalniho pinéni.

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

(3) Zmrazovani roztatych vyrobku a jejich uvadéni na trh neni dovoleno.

CAST TRETI
JEDLE TUKY A OLEJE

§ 26
Zakladni pojmy
Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglycerol(, které se v zavislosti na pomérném zastoupeni mastnych kyselin v
triacylglycerolu vyskytuji za normalnich podminek v tekutém nebo tuhém stavu,

b) rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany ze semen, plod( nebo jader plodu olejnatych rostlin,

c) zivoc¢isnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych tkani Zivocichti za podminek stanovenych
veterinarnim zakonem14) a nafizenim, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivogisného pavodu®,

d) ztuzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan ztuZzovanim rostlinnych a Zivo¢i§nych tukud a oleja nebo jejich smési,

e) preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan preesterifikaci rostlinnych nebo Zivoc€isnych tukd a olejl, nebo jejich smési,
véetné ztuzenych tuk,

f) pokrmovym tukem jedly tuk, ktery proSel procesem ztuzovani nebo preesterifikace, nebo kombinaci téchto procest, nebo smési
ztuZenych tukd a jedlych tukd a olejd, nebo smési jedlych rostlinnych a Zivogi$nych olejl a tuk,

g) roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smeés ztuzenych nebo preesterifikovanych tukd, nebo kombinaci téchto procesu, spliujici
pozadavky stanovené nafizenim o spoleéné organizaci trhil se zemédélskymi produkty?,

h) smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk podle nafizeni o spole¢né organizaci trhti se zemé&délskymi produkty?),
i) tekutym emulgovanym tukem jedly tuk nebo smés ztuzenych nebo preesterifikovanych tukl nebo smés ztuzenych a

preesterifikovanych tukd s jedlymi oleji a tuky ve formé emulze vody a tuku s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku, ktery je
pfi teploté 20 °C tekuty,
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j) koncentrovanym tukem tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vy$Si nez 90 % hmotnostnich a nizsi nez 99,5 % hmotnostnich,

k) olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovani nebo lisovani bez tepelného ohfevu, které
nevedou ke zménam charakteru oleje a pro jeho vycisténi se pouziva pouze promyvani vodou, usazovani, filtrovani a
odstredovani,

1) primérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €.
10 k této vyhlasce.

§27
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny
Clenéni jedlych tuk( a oleji na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze &. 11 k této vyhlasce.
§28
Pozadavky na jakost a ozna¢ovani

(1) Pozadavky na jakost a oznacCovani roztiratelnych tuk(i a olivovych oleji jsou upraveny v pfimo pouzitelnych
predpisech Evropské unie'®.

(2) Jedly tuk a jedly olej se ozna&i nazvem druhu, skupiny a podskupiny podle tabulky 1 pfilohy €. 11 k této vyhlasce.
To neplati pro roztiratelné tuky a smésné roztiratelné tuky, které se oznaci podle nafizeni o spolec¢né organizaci trhii se
zemédélskymi produkty?.

§ 29
Uvadeéni na trh

(1) Jedlé tuky a oleje se skladuji a prepravuji tak, aby byly chranény pfed pfimym slune¢nim svétlem.

(2) Teplota pfi skladovani nesmi prfesahnout
a) u rostlinnych tukut a oleju 20 °C,
b) u Zivoc€isnych tuku a oleju, roztiratelnych tukl, smésnych roztiratelnych tukt a tekutych emulgovanych tuk( 15 °C, nebo

¢) u ztuzenych a pokrmovych tukt 20 °C.

(3) Jedlé rostlinné a zivocisné tuky a oleje a vyrobky z nich uréené pro konec¢ného spotfebitele jsou uvadény na trh
pouze balené.

(4) Olivovy olej se uvadi na trh podle pfimo pouzitelnych pfedpist Evropské unie'®.
§ 30
Pfechodna ustanoveni

(1) Potraviny vyrobené a uvedené na trh pfede dnem nabyti Ucinnosti této vyhlasky se posuzuji podle vyhlasky ¢&.
77/2003 Sb., ve znéni ucinném prede dnem nabyti Ucinnosti této vyhlasky.

(2) Potraviny uvedené na trh nebo oznacené v souladu s vyhlaskou €. 77/2003 Sb., ve znéni u¢inném pfede dnem
nabyti U€innosti této vyhlasky, mohou byt prodavany do vyprodani zasob.

Zavérecna ustanoveni
§ 31
Zrusuji se:
1. Vyhlaska €. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

2. Vyhlaska €. 124/2004 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

3. Vyhlaska ¢. 78/2005 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni vyhlasky €. 124/2004 Sb.

4. Vyhlaska €. 370/2008 Sb., kterou se méni vyhlaska €. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpist.

5. Vyhlaska €. 336/2013 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mliéko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpist.
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§ 32

Tato vyhlaska byla oznamena v souladu se smérnici Evropského parlamentu a Rady 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o
postupu pfi poskytovani informaci v oblasti technickych predpisu a predpist pro sluzby informaéni spole¢nosti.

§ 33
Uginnost

Tato vyhlaska nabyva ucinnosti dnem 1. ledna 2017, s vyjimkou ustanoveni § 12 odst. 5a 6, § 14 odst. 5a6a § 18
pism. c) az h), kterd nabyvaji G€innosti dnem 1. €ervence 2017.

Ministr:
Ing. Jureéka v. r.
Pril.1
Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy zZivych mikroorganismii mlééného
kysani v kysanych mléénych vyrobcich

I--————————— === I--——————— I-—————————————— I
I Vyrobek I Pouzité mikroorganismy I Mlécna I
I I I mikrofléra I
I I I vyrobku v 1 g I
I--————————— === I--——————— I-—————————————— I
I Kysané ¢i zakysané I monokultury nebo smésné kultury I 106 I
I mlécné vyrobky dadle I bakterii mlécéného kysani I I
I neuvedené, naptriklad I I I
I kysané mléko, I I I
I smetanovy zakys, I I I
I zakysané podmésli, I I I
I zakysand smetana, I I I
I kysané mlécéné napoje I I I
I--————————————————— I--————————— === I-——————————————— I
I Acidofilni mléko I Lactobacillus acidophilus a dalsi I 106 I
I I mezofilni, pripadné termofilni I Lactobacilus I
I I kultury bakterii mléé&ného kysani I acidophilus I
I--————————————————— I--————————— === I-——————————————— I
I Jogurty vc&etné I symbiotickd smés Streptococcus I 107 I
I jogurtového mléka I thermophilus a Lactobacillus I I
I I delbrueckii subsp. bulgaricus I I
I--————————————————— I--—————————— == I-——————————————— I
I Kefir I zakys ptripraveny z kefirovych zrn I 107 I
I I nebo kefirové kultury, jehoZ I I
I I mikrofldéra se skladd z kvasinek I I
I I zkvaSujicich i nezkva3ujicich I I
I I laktdézu a mezofilnich a I I
I I termofilnich bakterii mlécného I I
I I kyséani, rostouci ve vzajemném I I
I I spolecenstvi I I
I--——————————————————— I--———-——————— == I-——————————————— I
I Kefirové mléko I zakys skladajici se z kvasinkovych I bakterie I
I I kultur a mezofilnich a I mlécného I
I I termofilnich kultur bakterii I kyséni 106 a I
I I mléc¢ného kyséani rostouci ve I kvasinky 102 I
I I vzajemné symbidze I I
I-------—-————-———————-—- I----------—-—-—-—-—————— - ———— = I--————————— I
I Kysany mléény I Bifidobacterium sp. v kombinaci s I 106 I
I vyrobek s I mezofilnimi a termofilnimi I bifidobakterie I
I bifidokulturou I bakteriemi mlééného kysani I I
I-------—-————-———————-—- I----------—-—-—-—-———-———— - ———— = I--————————— I

Poznamka: U jogurtovych vyrobkt mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pfidavany kmeny produkujici kyselinu
mlécnou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovan optimalni
pomér obou zakladnich kmenu jogurtové kultury.

Pril.2
Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kasein
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I Obsah bilkoviny v
I suSiné

I P205)

I Obsah sedimentu
I (pfipédlené céastice)

I Pritomnost latek
I ciziho puvodu

I ________________________
I Maximalni obsah olova

I ________________________
I Viné

I ________________________
I Barva

I ________________________
I Vzhled

I

I ________________________

I méné nez 0,27 ml 1 N
I roztoku NaOH na 1 g

I vcetné
_________________________ I_________________________
vice nez 7,5 vcetné I méné nez 2,5 vietné
I
_________________________ I_________________________
méné neZ 15 mg v 25 g I méné nezZ 22,5 mg v 25 g
I
_________________________ I_________________________

pfipoudti se hrudky, které lze rozmélnit mirnym
tlakem

Pril.3

Fyzikalni a chemické pozadavky na potravinarsky kaseinat

Potravindfsky kaseindt

I Obsah kaseinu
I prepocteného na suchy
I extrakt

I Obsah sedimentu
I (pripélené céastice)

I Pritomnost latek
I ciziho puavodu

I Vzhled

pripousti se pritomnost hrudek, které lze



I I rozmélnit mirnym tlakem

T—m—mmm e ettt
I Rozpustnost I témét zcela rozpustny v destilované vodé, s

I I vyjimkou kaseindtu vapenatého
I--——————————— I--——--————

P¥il.4

I---————-————————————— I--——————————————— I----—————-———————— ===
I Druh I Skupina I Podskupina
I---————-————————————— I--——————————————— I----—————-———————— ===
I Mléko I tekuté I kategorie konzumniho mléka podle

I I I bodu 1 odst. III ¢ast IV prilohy

I I I VII natizeni Evropského

I I I parlamentu a Rady

I I I (EU) ¢. 1308/2013

I I----—-———————————— I------——
I I zahusténé I Odtuc¢néné nebo odsttedéné,

I I I slazené nebo neslazené

I I I Castecéné odtucnéné nebo castecné

I I I odstfedéné nebo polotucné,

I I I slazené nebo neslazené

I I I plnotuc¢né, slazené nebo neslazené
I I------———————-——-—— I----------—-—-—-———— -
I I suSené I odtuc¢néné nebo odstfedéné

I I I Castecné odtucnéné nebo Castecné

I I I odstfedéné nebo polotuclné

I I I plnotucné

I------———————-——-——-———- I------—-——————-——-—— I----------—-—-—-———— -
I Smetana I tekutéa I ke $lehéni

I I I vysokotucna

I I-------—————-——-—— I------------—-—-—-—-—-————-——-——- ——-———————-
I I zahusténéa I

I I-----—-——————————— I-------—--——-—-——
I I suSena I

I-----—-—————————————— I----—-——————————— I---------—-—-————— - ————

I Kysany nebo I jogurt I
I zakysany mléény I jogurt smetanovy I
I vyrobek I jogurt bily I
I I jogurt bily I
I I smetanovy I
I I--——————————————— I---—--————-—————— =
I I I
I I--------—-—————— I---------------—-—-—-———————-———————-
I I jogurtové mléko I
I I--———————————————— I---——-————-—————— =
I I acidofilni mléko I
I I----————-———————— I-----------—-—-—-—--————-—————————————
I I kefir I
I I--——————————————— I---——-—————— =
I I kefirové mléko I
I I----————-———————— I----------—--—-—-—--————-—————————————
I I kysané mléko I
I I nebo smetanovy I
I I zakys I
I I----—-—————————— I-----------—-—-—-—--————-—————————————
I I kysana nebo I
I I zakysand smetana I
I I--——————————————— I---——-—————— =
I I kysané podmasli I
I I----————-———————— I-----------—-—-—-—--————-—————————————
I I kysany mléény I
I I vyrobek s bifido I
I I kulturou I
I---———————————————— I--————————————— I------———-——————————— ===
I Mlécny vyrobek I I
I tepelné oSetteny po I I
I kysacim procesu I I
I---———————————————— I--————————————— I------———-—————————— ===
I Mlécny vyrobek I I
I obohaceny pridavkem I I
I mlécné kultury I I
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T—m—m e T———mmm o T mmm I
I Maslo mlékarenské a I méselny tuk nebo I I
I koncentraty I mlécny tuk I I
I mléc¢ného tuku I bezvody I I
I I--————————— === I--———-——————— = I
I I méselny I I
I I koncentrat I I
I I--————————————- I--——————— = I
I I Cerstvé maslo I I
I I--————————— === I--———-——————— = I
I I maslo I I
I I--———————————- I--——————— = I
I I méslo stolni I I
I--————————— == I--———————— === I--———-——————— = I
I Tvaroh I mékky nebo I termizovany I
I I odtucnény I I
I I nizkotuény nebo I I
I I jemny polotuc¢ny I I
I I tuény I I
I I--------—-——————— I--------------—-—-— - -———-——————- I
I I tvrdy I I
I---------————-———- I--------—-——————— I--------------—-—-—-— - —————————- I
I Syr I prirodni I cerstvy I
I I I--————————— = I
I I I zrajici I
I I I zrajici pod mazem I
I I I zrajici v celé hmoté I
I I I s plisni na povrchu I
I I I s plisni uvnit?¥ hmoty I
I I I dvouplistovy I
I I I v solném nalevu, bily I
I I I pafeny I
I I I-----------------—-—-———————-———————- I
I I I extra tvrdy (ke strouhani) I
I I I tvrdy I
I I I polotvrdy I
I I I polomékky I
I I I m&kky I
I I--------—-—————— I---------------—-—-—-—-——————-———————- I
I I taveny I roztiratelny I
I I I s lomem I
I I--------—-—————— I---------------—-—-—-———————-———————- I
I I taveny syrovy I I
I I vyrobek I I
I I--——————————————— I---—--————-—————— = I
I I taveny mlécny I I
I I vyrobek I I
I I--——————————————— I---—--————-—————— = I
I I syrovatkovy I I
I---------—-———————- I--------—-—————— I---------------—-—-—-—-——————-———————- I
I Bilkovinny mlécény I potravinatrsky I kysely I
I vyrobek I kasein I sladky I
I I--——————————————— I---——-—————— = I
I I potravinatsky I I
I I kaseinat I I
I I----————-———————— I-----------—-—-—-—--————-————————————— I
I I mlécnad bilkovina I I
I--—————————————————— I--——————————————— I---——-—————— = I
I Mlécny vyrobek I I I
I ostatni I I I
I--—————————————————— I--——————————————— I---——-—————— = I
PFil.5
Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych vyrobkt
I-————mmmmmmm T-—m—mmmmm oo e I
I Vyrobek I Hmotnost nebo objem I Pripustnéd zapornd hmotnostni I
I I baleni I nebo objemova odchylka I
I--————————————— I---——————————— I--—————— = I
I Mléko tekuté, I do 250 ml nebo 250 g I -5,0 % u jednotlivého baleni I
I smetana tekutd, I---—-————=="————————————— I I
I kysany nebo I do 500 ml nebo 500 g I - 3,0 % u jednotlivého baleni I
I zakysany mlécény I--———————-——————————————— I—— - I



I vyrobek, mlécné I do 1 000 ml nebo I -2,0 % u jednotlivého baleni I
I vyrobky ostatni I 1 000 g I I
I I--—————————————— I--—————— = I
I I nad 1 000 ml nebo I -1,5% u jednotlivého baleni I
I I 1000g I I
I--————————— == I--———————————— = I--———— I
I Zahustény mlécny I do 1 000 g I - 3,0 % u jednotlivého baleni I
I vyrobek I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I I--—————————————— I--——————— = I
I I nad 1 000 g I -2,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -0,5%u 20 ks baleni I
I--——————————————— I--—————————————— I--——————— = I
I SuSeny mlécny I do 250 g I - 3,0 % u jednotlivého baleni I
I vyrobek, I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I bilkovinny T T I
I mlécny vyrobek I do 1 000 g I -2,0% u jednotlivého baleni I
I I I -0,5%u 20 ks baleni I
I I--——————————— I--———— I
I I nad 1 000 g I -1,0 % u jednotlivého baleni I
I--------———————— I-----------—-—-—————-——- I-----------—-—-—-—— - —————————- I
I Syr a tvaroh I do 125 g I - 10,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -2,0% u 20 ks baleni I
I I--————————————— I--——————— I
I I do 250 g I -5,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I I----------—-—-————————- I-----------—-—-—-—— - —————————- I
I I do 500 g I - 3,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I I-----------—-—-—————-——- I-----------—-—-—-—— - —————————- I
I I nad 500 g I -1,0 % u jednotlivého baleni I
I--——————————————— I--———————————— I--——————— I
I Syr v nadlevu po I do 125 g I - 15,0 % u jednotlivého baleni I
I odkapani nalevu I I -2,0%u 20 ks baleni I
I I----------—-—-————————- I-----------—-—-—-—— - —————————- I
I I do 250 g I - 10,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -2,0% u 20 ks baleni I
I I---——————————————————— I--—-————————————— == I
I I do 500 g I -5,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I I---——————————————————— I--—-————————————— == I
I I nad 500 g I -2,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I--------—————— I----------—-—-—-—————-—-——- I-------------—-—-—-—-————-———————- I
I Porcovany a I do 250 g I -7,0 % u jednotlivého baleni I
I platkovy syr, I I-2,0% u 20 ks baleni I
I porcovany tvaroh I I I
I--------—————— I----------—-—-—-—————-—-——- I-------------—-—-—-—-————-———————- I
I Méslo I do 20 g I - 10,0 % u jednotlivého baleni I
I mlékédrenské a I I -2,0% u 20 ks baleni I
I koncentréaty I I I
I mléc¢ného tuku a I do 250 g I -1,5% u jednotlivého baleni I
I sloZené mlécné I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I vyrobky I I—— - I
I I nad 250 g I -1,0 % u jednotlivého baleni I
I----———————————— I--------—-————————————- I---------———-————————————————— I
Pril.6
Fyzikalni a chemické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky

Tabulka 1 - Smetana tekutéa

I--————————— == I-————— = I
I--————————— == I-————— = I
I Druh vyrobku I Obsah tuku (v % hmot. nejméné) I
I--————————— == I-----—-———-————————— = I
I Smetana I 10,0 I
I-------—-—-————— I--—————— I
I Smetana ke Slehéani I 30,0 I
I--——————— == I-----—-———-————————— = I
I Smetana vysokotulna I 35,0 I
I-------—-—-————— I--—————— I
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abulka 2 - Zahu$téné mlécné vyrobky
ahuSténé neslazené mlécné vyrobky
—————————————————————— I---------------—--I--——-——-—-——-——-——-—--"—--J]-——"—"—"—"—"——"———————=
Druh vyrobku I Obsah tuku I MI1léc¢néa susSina I M1léc¢na susSina
I (v % hmot.) I (v % hmot. I tukuprosta (v %
I I nejméné) I hmot. nejméné)
—————————————————————— I---------------—--I--——-——-—-——-——-——-—--"—--J]-——"—"—"—"—"——"———————=
Zahusténa neslazend I nejméné 15,0 I 26,5 I 11,5
smetana I I I
—————————————————————— I---------------—--I--——-——-—-——-——-——-—--"—--J]-——"—"—"—"—"——"———————=
ZahuSténé neslazené I nejméné 7,5 I 25,0 I
plnotuc¢né mléko I I I
—————————————————————— I----------——-—-——-I--———-———-—————— === ==
Zahudténé castecné I nejméné 1,0 I 20,0 I17,5
odstftedéné mléko I méné nez 7,5 I I
I I I
v tom polotucné I4,0-4,5 I I
—————————————————————— I--------—-———————-1 I---———
Zahusténé odst¥edéné I nejvice 1,0 I I
mléko I I I
—————————————————————— I-----------------I---------- - - - - - - -J]-"—\-"--"——————————
ahusténé slazené mlécéné vyrobky
—————————————————————— I-----------------I---------- - - - - - - -J]-"—\-"--"——————————
Druh vyrobku I Obsah tuku I Mlé¢na suSina I Mléc¢né susSina
I (v % hmot.) I (v % hmot. I tukuprostd (v %
I I nejméne) I hmot. nejménée)
—————————————————————— I-----------------I---------- - - - - - - -J]-"—\-"--"——————————
Zahusténd slazena I nejméné 16,0 I I 14,0
smetana I I I
—————————————————————— I-----------------1------—-—-—-—-——————J-————————————————
Zahusténé slazené I nejméné 8,0 I 28,0 I
plnotuc¢né mléko I I I
—————————————————————— I-----------------1--------—-—-—-—————-JI-————-————-——-——-———-
Zahusténé slazené I nejméné 1,0 I 24,0 I 20,0
mléko Castecné I méné nez 8,0 I I
odsttedéné I I I
I I I
v tom polotuéné I4,0-4,5 I I
—————————————————————— I-----------------1---------—--—- - - - -\ -IJI-"——"—————— =
Zahusténé slazené I nejvice 1,0 I 24,0 I 20,0
mléko odstredéné I I I
—————————————————————— I-----------------1--------—-—-—-—————-JI-————-————-——-——-———-
abulka 3 - SuSené mlécéné vyrobky
______________________________________ I_____________________________________
______________________________________ I_____________________________________
Druh vyrobku I Obsah tuku (v % hmot.)
______________________________________ I_____________________________________
SuSenad smetana I nejméné 42,0
______________________________________ I_____________________________________
SuSené plnotucé¢né mléko I nejméné 26,0 a méné nez 42,0
______________________________________ I_____________________________________
SuSené Castelné odsttredéné mléko I vice nez 1,5 a méné nez 26,0
______________________________________ I_____________________________________
v tom polotuéné I 14,0 az 16,0
______________________________________ I_____________________________________
SusSené odsttredéné mléko I nejvice 1,5
______________________________________ I_____________________________________
abulka 4 - Kysané mlécné vyrobky
__________________________ I________________________I________________________
__________________________ I________________________I________________________
Kysané mlécné vyrobky I Obsah tuku I Obsah susiny
I (v % hmot.) I tukuprosté
I I (v % hmot. nejméné)
__________________________ I________________________I________________________
Kysand smetana I nejméné 10,0 I
__________________________ I________________________I________________________
Kysané mléko vcéetné I nejméné 0,5 I8,0
jogurtového I I
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I Podmésli I nejvice 1,5 7,0 I
T-——mm o T-m oo T-———m o I
I Jogurt bily smetanovy I nejméné 10,0 I I
T—m—m e T—m—m—mm e T mmm o I
I Jogurt bily I méné nez 10,0 I 8,2 I
T—m—m e T—m—m—m e T mmm o I

Tabulka 5 - Klasifikace pt¥irodnich syra podle obsahu tuku v su$iné

I--——— I--———————— I
I--——— I--——————— I
I Kategorie syra I Tuk v su$iné (v % hmot.) I
I--------—————— I-——————— I
I Vysokotuény I nejméné 60,0 I
I Plnotucny I nejméné 45,0 a méné nez 60,0 I
I Polotucny I nejméné 25,0 a méné nez 45,0 I
I Nizkotulny I nejméné 10,0 a méné nez 25,0 I
I Odtucénény I méné nez 10,0 I
I--—— I--————————— I
Obsah tuku v su3iné v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho
vzorce:
hmotnost tuku v g

% hmot. tuku v sus$iné = -——————-——————————————- x 100

100 - hmotnost vody v g
Tabulka 6 - Klasifikace ptrirodnich syru podle konzistence ve vztahu k obsahu
vody v tukuprosté hmoté syra
I-------------—-—-—-—-————-—————————————- I------------—-—-—-————— === I
I--------------—-—-—-—-———-—————————————= I------------—-—-—-————— === I
I Syr I % WTPH I
I--—— I--————————— I
I Extra tvrdy I nejvice 51 I
I Tvrdy I 49 az 56 I
I Polotvrdy I 54 az 63 I
I Polomékky I 61 az 69 I
I Mékky I nejméné 67 I
I------------—-—-—-—-————————-——————————— I----------------—-—-—-———-————————————- I

WTPH = voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce:
hmotnost vody v g

100 - hmotnost tuku v g
Tabulka 7 - Klasifikace pfirodniho syra podle zrani

I--——————— I---——————————— = I
I--——————— I---——————————— = I
I Syr I Charakteristika I
I---------——-—-———— == I-----------—-—-—-—--——— I
I Syr cerstvy I nezrajici I
I I termizovany I
I---------———-———— = I-----------—-—-—-—--——— I
I Syr zrajici I na povrchu I
I I s mazem na povrchu I
I I v celé hmoté I
I I I
I z toho Plistiovy syr I s plisni na povrchu I
I I s plisni uvnitf¥ hmoty syra I
I I dvouplistovy I
I---------——-—-———— == I-----------—-—-—-—-———-——— I
Tabulka 8 - Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susSiné

I--————————— == I-————— = I
I-------—-—-————— I--—————— I
I Tvaroh I Tuk v susiné (v % hmot.) I
I--————————— == I-----—-———-————————— = I
I Tuény I nejméné 38,0 I
I-------—-—-————— I--—————— I
I Polotucny I 15,0 az 25,0 I
I--————————— == I-----—-———-————————— = I

I Nizkotucny nebo jemny I nejvice 15,0 I



Tabulka 9 - Pfehled povolenych sloZek jinych neZ syry pro vyrobu tavenych syru
a tavenych syrovych vyrobkd a tavenych mlécnych vyrobka

I-——— === I-------————————— I-———————————— I
I--———————— === I--———————— = I-———————————————— I
I SloZka jind neZ syr I Taveny syr a taveny roztiratelny I Taveny syrovy I
I I syr I vyrobek a I
I I I taveny mlécny I
I I I vyrobek I
I--———————— === I--————————————— I--—————————————— I-———————————————— I
I I druhové I druhové I I
I I pojmenovany I nepojmenovany I I
I----------—-———————-—— I-------—-———-———- I-------——————-——- I-------———————- I
I Maslo, méselny tuk, I pouze pro I ano I ano I
I smetana, maselny I standardizaci I I I
I koncentrat I obsahu tuku I I I
I----------—-———————-—— I-------—-———-———- I-------——————-——- I-------———————- I
I Ostatni mlécné I ne I ano I ano I
I slozky I I obsah nejvyse 5 I I
I I I $ hmot. laktdzy I I
I I I ve findlnim I I
I I I taveném syru I I
I--————————— === I--—————————————— I--—————————————— I-——————————————— I
I Jedléd sul I ano I ano I ano I
I----------—-———————-—— I-------—-———-———- I-------——————-——- I-------———————- I
I Bakteridlni kultury I ano I ano I ano I
I--————————— === I--—————————————— I--—————————————— I-——————————————— I
I Enzymy*) I ano I ano I ano I
I---------—-——————— I--------——————- I--------——————- I-------——————- I
I Cukry (sacharidy se I ne I ne I ano I
I sladicim Gc¢inkem) I I I I
I--—————————————————— I--—————————————— I--————————————— I-————————————— I
I KoYeni a sezdbdnni I podle druhu vyrobku a v mnoZstvi, které postacuje, I
I zelenina I aby dodalo konec¢nému vyrobku charakteristickou chut I
I--————————————————— I--——————————— = I-————————————— I
I Ostatni zdravotné I ano I ano I
I nezavadné potraviny I I I
I---------—-——————— I----------------—-—-———————————————- I-------——————- I

*) zdravotné nezidvadné se specifickymi G¢&inky

PFil.7
Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mrazenych krému

T———m T—m—m e T I
I Vyrobek I Hmotnost nebo objem I Pripustnd zadpornd hmotnostni I
I I baleni I nebo objemova odchylka I
I-————m—mm - T-—m—mm T m I
I Mrazeny krém I do 100 g I -5,0 % u jednotlivého baleni I
I T—mmm e T I
I I do 500 g I - 3,0 % u jednotlivého baleni I
I T——mmmm oo e ST I
I I nad 500 g I -1,0 % u jednotlivého baleni I
T———m T—m—mmmm e T I
PFil.8

T-———mmmmmmm o T-——m o B e I
I Druh I Skupina I Podskupina I
T-———mmmmmmm oo T-——mm B e I
I Mrazeny krém I smetanovy I podle pouzité ochucujici I
I I-————m e I slozky I
I I mlécény I napt.: I



I I-————————— - I vanilkovy I
I I s rostlinnym tukem I jahodovy I
I I——— I malinovy I
I I vodovy I merunkovy I
I I-————————— - I citrénovy I
I I ovocny I pomerancovy I
I T—mmmm e I otriskovy I
I I sorbet I pistaciovy I
I I I cokoladovy I
I I I karamelovy I
I I I kavovy I
I I I kakaovy I
T-————mmmmm - T-——m oo Tmmmmm o I
PFil.9
Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému
I-------——— I--—— I---— I---—- I--—— I---—— I
I Druh I Celkova I Tukuprostd I Mlécény tuk I Ovocnad I Suché I
I I suSina I mlécné I (v $ hmot. I slozka I skotapkové I
I I (v % I sudina I nejméne) I (v % I plody (v & I
I I hmot. I (v % hmot. I I hmot. I hmot. I
I I I nejméné) I I nejméné) I nejméné) I
I--———————————— I--———-——- I--—————————- I--———————————- I-———————- I-—————————— I
I MraZeny krém I I I8,0 I I I
I smetanovy I I I I I I
I-------——— I--—— I---— I---—- I--—— I---—— I
I Mrazeny krém I I 6,0 2,5 I I I
I mlécny I I I I I I
I-------——— I--—— I---— I---—- I--—— I---—— I
I MraZeny krém I I I 5,0 (obsah I I I
I s rostlinnym I I I rostlinného I I I
I tukem I I I tuku) I I I
I-------———— I--—-— I----—-——— I------————- I---— I---—— I
I MraZeny krém I 12,0 I I I I I
I vodovy I I I I I I
I--———————————— I--—————- I--—————————- I--——————————- I-——————- I-————————— I
I Mrazeny krém I 12,0 I I I 15,0 I5,0 T
I ovocny I I I I I I
I-------———— I--—-— I----—-——— I------————- I---— I---—— I
I Mrazeny krém I 12,0 I I I 25,0 7,0 T
I sorbet I I I I I I
I-------———— I--—-— I----—-——— I------————- I---— I---—— I

Poznamka: U mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zavislosti na pouzité ochucujici slozce
pozadavek pro obsah ovocné slozky nebo pro obsah suchych skofapkovych plodu.

Pril.10
Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni jedlych tuki a oleja

I-————m—mm - T-—m—mm e aattat I
I Vyrobek I Hmotnost nebo objem I Pripustnéd zapornd hmotnostni I
I I baleni I nebo objemova odchylka I
T———m T—m—m e T I
I Rostlinny olej I do 1 litru I - 4,0 % u jednotlivého baleni I
I I I -2,0%u 20 ks baleni I
I-————m—mm - T-—m—mm e I
I Tekuty I 1 az 15 litru I -1,0 % u jednotlivého baleni I
I emulgovany tuk I--—---—-—————————————————— I-——— e I
I I nad 15 litru I -0,1 % u jednotlivého baleni I
T————m—mmmmm oo T—m—m o T—m—m e I
I Roztiratelny I do 500 g I -1,5% u jednotlivého baleni I
I tuk, smésny I I -1,0 % u 20 ks baleni I
I roztiratelny I-———————— - I-—— === m— e ——— I
I tuk, ztuzené a I 0,5 az 5,0 kg I -1,0 % u jednotlivého baleni I
I pokrmové tuky, I---—--—-——-—-—————————————— I- - I
I Zzivoc¢isné tuky I nad 5 kg I - 0,1 % u jednotlivého baleni I



Pril.11

Clenéni jedlych tuki a olejd na druhy, skupiny a podskupiny

Tabulka 1 - Z&kladni &¢lenéni jedlych tukl a oleju na druhy, skupiny
a podskupiny

o

HoH H H H H H H H H H H H H H H H A

HHHH

—

_________________ I_________________________I________________________________
_________________ I_________________________I________________________________
Druh I Skupina I Podskupina
_________________ I_________________________I________________________________
Jedly tuk nebo I rostlinny I jednodruhovy
jedly olej I I vicedruhovy
I----------—-—-—-——————-—-———- I-----------—-—-—-—— - —————————-
I zivoc¢isny I veptrové séadlo, veprovy tuk
I I vybérovy hovézi 1uj, hovézi
I I 1uj tuk nebo olej podle druhu
I I zivocicha
I--——————— === I--———————
I ztuZeny I plné
I I c¢éstecné
I----------—-—-—-——————-—-———- I-----------—-—-—-—— - —————————-
I pokrmovy I
I--—————— === I--———————
I roztiratelny 17) I
I----------—-—-—-——————-—-———- I-----------—-—-—-—— - —————————-
I smésny roztiratelny I
I 17) I
I--——————— === I--——————
I tekuty emulgovany I
_________________ I_________________________I________________________________

olejné

palmojadrovy tuk
frakcionovany - olein
palmojadrovy tuk
frakcionovany - stearin

Palmovy tuk

HHHH

I

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

vyrobeny z jader plodd nékolika druht palem
Orbignya spp.

vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofecht,
ploda palmy kokosové (Cocos nucifera L.)
vyrobeny ze semen ruznych kultivovanych druht
bavlniku Gossypum spp.

vyrobeny ze semen hroznl révy vinné (Vitis
vinifera L.)

vyrobeny z klic¢ka kukufice (zarodek Zea mays L.)
Vyrobeny ze semen ho¥cice bilé (Sinapis alba L.
nebo Brassica hirta Moench), hotrc¢ice hnédé nebo
zluté (Brassica juncea (L.) Czernajev a Cossen)
a hotc¢ice c¢erné (Brassica negra (L.) Koch).
vyrobeny z jader plodd palmy olejové (Elaeis
guineensis)

tekutd frakce ziskand z palmojadrového tuku
frakcionaci

pevnad frakce s vysokym bodem téni ziskand z
palmojadrového tuku frakcionaci

vyrobeny z duziny plodd palmy olejové (Elaeis
guineensis)

—



I--—————— === I--———— I
I palmovy tuk I tekutd frakce ziskand z palmového tuku I
I frakcionovany - olein I frakcionaci I
I--———————— === I-——— I
I palmojéadrovy tuk I pevnad frakce s vysokym bodem tani ziskanad z I
I frakcionovany - stearin I palmového tuku frakcionaci I
I--—————— === - I
I palmojadrovy tuk I tekutéa frakce ziskand z palmového tuku I
I frakcionovany - I specidlnim procesem tizené krystalizace tak, aby I
I superolein I bylo dosaZeno hodnoty jodového ¢isla 60 nebo I
I I vice I
I--—————————— === I-——— I
I Repkovy olej I vyrobeny ze semen druht repky olejné Brassica I
I I napus L., Brassica campestris L., Brassica I
I I juncea L. a Brassica toumefortii Gouan I
I--—————————— === I-——— I
I Repkovy olej I vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny I
I nizkoerukovy I erukové vysSlechténych druht fepky olejné I
I I Brassica napus L., Brassica campestris L. a I
I I Brassica juncea L. musi obsahovat nejvice 2 % I
I I hmot. erukové kyseliny z celkového obsahu I
I I mastnych kyselin I
I--———————— == I--———— I
I Ryzovy olej I vyrobeny z otrub ryZe (Oriza sativa L.) I
I---------—-—-—-—-———-————- I---------------—----—-—-—-—-—- - ¥ - - ————— I
I Svétlicovy olej I vyrobeny ze semen svétlice barvi¥ské (Carthamus I
I I tinctorius L.) I
I--———————— == I--———— I
I Svétlicovy olej s I vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny I
I vysokym obsahem I olejové kultivovanych druhu svétlice barvitské I
I kyseliny olejové I (Carthamus tinctorius L.) musi obsahovat nejméné I
I I 70 % hmot. kyseliny olejové z celkového mnozstvi I
I I mastnych kyselin I
I---------—-—-—-—-———-————- I-------------------—-—-—-——-—- - -——¥—-——-"—————————— = I
I Sezamovy olej I vyrobeny ze semen sezamu (Sesamum indicum L.) I
I--—————————— === I--—————————— I
I S6éjovy olej I vyrobeny ze semen sé6ji (Glycine max (L.) Merr.) I
I----------—-—-——————-————- I--------------------—-—-——-—-— - ——— - — - — - = I
I Slunecnicovy olej I vyrobeny ze semen slunecénice (Helianthus annuu I
I I L.) I
I--—————————— === I--—————————— I
I Slunecnicovy olej s I vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny I
I vysokym obsahem I olejové kultivovanych druhu semen I
I kyseliny olejové I slunec¢nice (Helianthus annuu L.) musi obsahovat I
I I nejméné 75 % hmot. kyseliny olejové z celkového I
I I mnoZstvi mastnych kyselin I
I----------—-—-——————-————- I--------------------—-—-—-—-—-——————— - — == I
I Olivovy olej I olej ziskany z plodud olivovniku (Olea europaea I
I I sativa Hoff. et Link) I
I----------—-—-——————-————- I--------------------—-—-—--———-———— - — == I

Vybrana ustanoveni novel

CLII vyhlasky &. 274/2019 Sb.

Prechodna ustanoveni

1. Potraviny |ze vyrabét, oznacovat a uvadét na trh podle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., ve znéni ucinném pfede dnem
nabyti U€innosti této vyhlasky, do 6 mésicd ode dne nabyti U€innosti této vyhlasky.

2. Potraviny uvedené na trh nebo oznacené v souladu s vyhlaSkou €. 397/2016 Sb., ve znéni G¢inném pfede dnem
nabyti G€innosti této vyhlasky, mohou byt prodavany do vyprodani zasob.

1) Smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2203 ze dne 25. listopadu 2015 o sbliZovani pravnich predpisu ¢lenskych statu tykajicich
se kaseinU a kaseinatd urcenych k lidské spotfebé a o zruseni smérnice Rady 83/417/EHS. Smérnice 2001/114/ES ze dne 20. prosince 2001 o
nékterych druzich zahusténého a suseného miéka urceného k lidské spotiebé.

Smeérnice Rady 2007/61/ES ze dne 26. zafi 2007, kterou se méni smérnice 2001/114/ES o nékterych druzich zahusténého a suseného mléka
uréeného k lidské spotfebé.

2) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spole¢na organizace trhi se
zemédélskymi produkty a zru$uji natizeni Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) €. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) ¢&. 1234/2007.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spottebiteliim, o zméné nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zru$eni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise
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1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢. 608/2004.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
Zivocisného plvodu.

3) Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu (veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsich predpis.
Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivoci$né produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy
Evropskych spolecenstvi, ve znéni vyhlasky ¢. 61/2009 Sb.

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o pfizpusobeni veterinarnich a hygienickych pozadavki pro nékteré potravinarské podniky, v nichz se zachazi se
ZivocisSnymi produkty.

4) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004.

5) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004.

6) Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu
a Gokoladové bonbony, ve znéni vyhlasky €. 43/2005 Sb.

7) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1925/2006 ze dne 20. prosince 2006 o pfidavani vitaminG a mineralnich latek a nékterych dalSich
latek do potravin.

8) Zakon ¢. 477/2001 Sb., o obalech a 0 zméné nékterych zakonl (zakon o obalech), ve znéni pozdéjsich predpisu.

9) Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o zplsobu jejich pouZziti, ve znéni pozdéjsich predpisu.

10) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinarskych pridatnych latkach.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1332/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinafskych enzymech a o zméné smérnice Rady
83/417/EHS, nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/112/ES a nafizeni (ES) ¢. 258/97.

11) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011.

12) Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny.

13) Zakon ¢. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni pozdéjSich predpisu.

14) Zakon ¢. 166/1999 Sb., ve znéni pozdéjSich predpisu.

15) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011.

16) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.

Nafizeni Komise (EHS) €. 2568/91 ze dne 11. Cervence 1991 o charakteristikach olivového oleje a olivového oleje z pokrutin a o prislusnych
metodach analyzy.

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

17) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013.
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