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397

VYHLASKA
ze dne 2. prosince 2016

o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h) zdkona
¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont, ve znéni zdkona ¢. 119/2000 Sb., zdkona ¢.
306/2000 Sb., zikona ¢&. 146/2002 Sb., zékona ¢. 131/2003 Sb., zikona ¢.
274/2003 Sb., zikona ¢. 316/2004 Sb., zdkona ¢. 120/2008 Sb. a zdkona ¢.
139/2014 Sb., (ddle jen ,,zdkon®):

§1
Predmét apravy
Tato vyhléska zapracovivd prislusné predpisy Evropské unie!), ziroven navazuje na piimo pouzitelné
ptedpisy Evropské unie®) a upravuje
a) zpusob oznacovini potravin, v ndvaznosti na jejich ¢lenéni podle druhu, skupiny nebo podsku-
piny, a slozeni potraviny,
b) druhy potravin s ¢lenénim na skupiny a podskupiny,
c) pro jednotlivé druhy potravin pozadavky na jakost, technologické pozadavky, pozadavky na ja-
kost vztahujici se k ndzvu a pfipustné ziporné hmotnostni a objemové odchylky balent,

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

teplotni{ rezimy pti uchovavdni ¢i zmrazovani potravin,
zptisoby uchovidvini a manipulace s potravinami béhem jejich uvddéni na trh,
zvldstni pozadavky na prepravu,

N e

minimdln{ technologické pozadavky.

CAST PRVNI
MLEKO A MLECNE VYROBKY

§2
Zikladni pojmy

(1) Pro tcely této vyhldsky se rozumi
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d)

g

h)

mlékem mléko podle natizeni o spole¢né organizaci trhit se zemédélskymi produkty?) spl-
fujici pozadavky pravnich pfedpist upravujicich veterindrni a hygienické pozadavky na zi-
voti¥né produkty?) a ptedpisit Evropské unie upravujicich hygienickd pravidla pro potravi-
ny Zivo¢i$ného ptivodu*) a odettené podle pravnich predpistt upravujicich veterindrni a hy-
gienické pozadavky na veterindrn{ produkty?) a podle natizenf, kterym se stanovi zvl4stni
hygienickd pravidla pro potraviny Zivo¢isného pivodu®),

smetanou tekuty mléény vyrobek osetfeny podle pravnich predpist upravujicich veterindr-
ni a hygienické pozadavky na Zivocisné produkty?) a podle nafizeni, kterym se stanovi
zvl4$tni hygienickd pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptivodu®) s obsahem tuku nejméné
10 % hmotnostnich ve formé emulze (mlééného tuku v plazmé) ziskany fyzikdlni separact
z mléka,

kysanym nebo zakysanym mléénym vyrobkem mléény vyrobek ziskany kysinim mléka,
smetany, podmidsli, syrovitky nebo jejich smési za pouziti mikroorganismt uvedenych
v ptiloze ¢. 1 k této vyhldsce, tepelné neosetreny po kysacim procesu,

jogurtem kysany mléény vyrobek ziskany kysinim mléka, smetany, podmdsli nebo jejich
smési pomoci mikroorganismi uvedenych v priloze ¢. 1 k této vyhldsce, u kterého lze zvy-
$it obsah susiny pouze ptidinim mlé¢né bilkoviny, suseného nebo zahusténého mléka, ne-
bo odebrinim syrovitky, tepelné neosetfeny po kysacim procesu,

zahusténym mlékem nebo zahus$ténou smetanou mléény vyrobek, slazeny nebo neslazeny,
ziskany ¢dsteénym odpafenim vody ze smetany nebo z mléka plnotu¢ného, odtuénéného
nebo ¢isteéné odtuénéného nebo z jejich smési, ke kterym mohou byt pridiny smetana
nebo susené mléko nebo oboji, pticemz ptidavek suseného mléka nesmi v kone¢ném vy-
robku ptesahovat 25 % obsahu celkové susiny,

susenym mlékem nebo susenou smetanou mléény vyrobek v prasku ziskany susenim mléka

plnotu¢ného, odtuénéného nebo ¢isteéné odtucnéného nebo smetany nebo jejich smési,

s obsahem vody nejvyse 5 % hmotnostnich,

syrem mlé¢ny vyrobek vyrobeny vysriZzenim mlééné bilkoviny z mléka ptusobenim sytidla

nebo jinych vhodnych koagulaénich ¢inidel, oddélenim podilu syrovitky a ndslednym pro-

kysdnim nebo zrinim,

syrovitkou mléény vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pti vyrobé syrti, véetné tvaroht

a potravinarskych kaseint; syrovitkou maize byt i mléénd slozka uvolfiovand po fermentaci

pti vyrobé jinych mlé¢nych vyrobku, zejména u jogurtt ¢i mléénych dezerti,

tvarohem nezrajici syr, ziskany kyselym sriZzenim, nebo u kterého prevlidd kyselé srizeni

nad srdzenim pomoci syftidla,

miéslem mléény vyrobek podle nafizeni o spole¢né organizaci trhi se zemédélskymi pro-
2

dukty?),

podmislim mléény vyrobek vznikajici jako vedlejsi produke pfi vyrobé mdsla,

miéselnym koncentritem mléény vyrobek s celkovym obsahem mlé¢ného tuku vyssim nez

90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo madsla,

miéselnym tukem bezvody mléény tuk ziskany z mléka, smetany nebo mdsla obsahujici vice
nez 99,3 % hmotnostnich mlé¢ného tuku,

tradi¢nim pomazdnkovym mléény vyrobek ze zakysané smetany, s ptidavkem suSen¢ho
mléka s moZnosti obohaceni susenou syrovitkou nebo susenym podmdslim, obsahujici
nejméné 31 % hmotnostnich a nejvice 36 % hmotnostnich mlééného tuku, a nejméné 42 %
hmotnostnich susiny, ktery se vyrdbi tradi¢ni technologii pomoci vysokotlaké homogeni-
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z)

zace smetanové smési, ndslednym prokysinim smési a termizaci s findlni homogenizaci
pted plnénim do obalu,

mléénym bilkovinnym vyrobkem suseny mlé¢ny vyrobek ziskany oddélenim bilkovin
z mléka nebo syrovitky,

potravindfskym kaseinem kyselym mléény vyrobek ziskany oddélenim, promytim a vysuse-
nim srazeniny vzniklé kyselym sriZzenim odtu¢néného mléka nebo jinych vyrobku ziska-
nych z mléka, spliiujici pozadavky uvedené v piiloze ¢. 2 k této vyhldsce,

potravindtskym kaseinem sladkym mléény vyrobek ziskany oddélenim, promytim a vysu-
Senim srazeniny ziskané reakci syfidla nebo jinych koagulujicich enzymu z odtu¢néného
mléka nebo jinych vyrobkd ziskanych z mléka, spliujici pozadavky uvedené v ptiloze ¢. 2
k této vyhldsce,

potravindfskym kaseinitem mléény vyrobek ziskany reakci potravintského kaseinu nebo
jeho srazeniny s neutraliza¢nimi ¢inidly a spliiujici pozadavky uvedené v ptiloze ¢. 3 k této
vyhldsce,

mlé¢nym retentdtem vyrobek ziskany koncentraci mléénych bilkovin na zédkladé ultrafilera-
ce mléka, ¢4ste¢né odstfedéného mléka nebo odstiedéného mléka,

mléénym permedtem vyrobek ziskany odstranénim mléénych bilkovin a mlé¢ného tuku
z mléka, ¢aste¢né odstfedéného mléka nebo odstfedéného mléka na zdkladé ultrafiltrace,
laktézou prirodni slozka mléka, kterd se bézné ziskdvd ze syrovitky s obsahem bezvodé lak-
tézy ve vy$i nejméné 99,0 % hmotnostnich v susing; mize byt bezvodd nebo obsahovat
jednu molekulu krystalové vody nebo muze byt smési obou forem,

tepelnym osetfenim technologicky proces podle natizeni, kterym se stanovi zvldstni hygie-
nickd pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptvodu®),

termizaci tepelné oSetfeni mléénych vyrobka po ukonéeni kysacitho procesu a pred bale-
nim k potlaceni nebo zastaven{ aktivity ptitomné mlééné mikrofléry az do teploty 80 °C,
vysokotepelnym osettenim (UHT) tepelné osetfeni mléka a mléénych vyrobkt podle nafi-
zeni, kterym se stanovi zvl43tn{ hygienickd pravidla pro potraviny zivo¢isného ptavodu®),
sterilaci mléka a mlé¢nych vyrobku tepelné osetfeni mléka a mléénych vyrobki jejich ne-
ptimym ohfevem v hermeticky uzavtenych obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajistu-
jici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezédvadnost podle natizeni, kterym se stanovi
zvl&3tni hygienickd pravidla pro potraviny Zivo¢isného piivodu®) bez poruseni uzdvéru, a
prumérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim zdporné
hmotnostni nebo objemové odchylky.

(2) Pro tcely této vyhlisky se dile rozumi

a)

b)

smetanovym zdkysem mléény vyrobek vyrobeny kysinim mléka, smetany, podmdsli, syro-
vatky nebo jejich smési za pouziti mezofiln{ kultury mikroorganisma uvedenych v priloze
¢. 1k téro vyhldsce, tepelné neoetteny po kysacim procesu,

kysanym mlékem mléény vyrobek vyrobeny kysinim mléka za pouZiti mikroorganismu
uvedenych v priloze ¢. 1 k této vyhldsce, tepelné neosetfeny po kysacim procesu,

kysanym podmdslim mléény vyrobek vyrobeny kysinim podmdsli nebo jeho smési s mlé-
kem za pouziti mikroorganismu uvedenych v piiloze ¢. 1 k téro vyhldsce, tepelné neosette-
ny po kysacim procesu,
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d) kysanou nebo zakysanou smetanou mlé¢ny vyrobek vyrobeny kysinim smetany, za pouZiti
mikroorganismta uvedenych v pfiloze ¢. 1 k této vyhldsce, tepelné neosetieny po kysacim
procesu,

e) kysanym nebo zakysanym mléénym ndpojem tekuty mléény vyrobek vyrobeny kysinim
mléka, smetany, podmdsli, syrovitky nebo jejich smési za pouziti mikroorganismt uvede-
nych v ptiloze ¢. 1 k této vyhldsce, tepelné neosetteny po kysacim procesu,

f) acidofilnim mlékem mlé¢ny vyrobek vyrobeny kysinim mléka, za pouziti mikroorganismt
uvedenych v priloze ¢. 1k této vyhldsce, tepelné neosetteny po kysacim procesu,

g) jogurtovym mlékem tekuty mléény vyrobek vyrobeny kysinim mléka, smetany, podmdsli
nebo jejich smési za pouziti mikroorganismt uvedenych v piiloze ¢. 1 k této vyhldsce, te-
pelné neosetteny po kysacim procesu,

h) kefirem mlé¢ny vyrobek ziskany kysinim mléka, smetany, podmadsli nebo jejich smési za
pouziti mikroorganismt uvedenych v piiloze ¢. 1 k této vyhldsce, u kterého probihd i alko-
holové kvaseni za vzniku oxidu uhli¢itého, tepelné neosetteny po kysacim procesu,

i) keffrovym mlékem tekuty mlé¢ny vyrobek vyrobeny kysinim mléka, smetany, podmésli,
syrovitky nebo jejich smési za pouziti mikroorganismi uvedenych v pfiloze ¢. 1k této vy-
hldsce, tepelné neosetfeny po kysacim procesu.

§3
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Clenéni mléka a mlé¢nych vyrobki na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze ¢. 4 k této

vyhldsce.

§ 4

Oznacovani
U mlééného vyrobku, ktery prosel na konci vyrobniho procesu osetfenim podle § 2 pism. v) az y),
se ptipoji k ndzvu povaha tepelného osetfeni podle natizent, kterym se stanovi zvlistn{ hygienickd
pravidla pro potraviny Zivo¢isného pavodu®).
Udaj o ¢istém mnozstvi se u polotuhych nebo polotekutych vyrobku spadajicich pod druhy a sku-

piny vyrobkd ,smetana tekutd®, ,smetana zahusténd®, ,mléko zahusténé“ a ,kysané nebo zakysa-
né mlééné vyrobky“ vyjma skupiny ,jogurt® uvidi v jednotkich hmotnostnich nebo objemovych.

Ziporné hmotnostni odchylky pro mléko a mlééné vyrobky jsou stanoveny v ptiloze ¢. 5 k této
vyhlésce.

Udaje o obsahu tuku a obsahu tuku v susiné u mléka a mléénych vyrobku podle této vyhlésky jsou
jakostnimi tdaji.

U mléka a mlé¢nych vyrobkd, které jsou na obale pro koneéného spottebitele oznaceny informaci,
ze byly vyrobeny z plnotu¢ného mléka bez standardizace, nemusi byt jakostn{ tidaj a tdaj o obsa-
hu susiny uvedeny.

U mléka a mléénych vyrobkd, které jsou oznaceny vyZzivovymi tdaji, nemusi byt s vyjimkou poza-
davkd stanovenych v § 9 odst. 1 az 3 uvedeny jakostni tidaje a idaj o obsahu susiny.
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MIéko a smetana

§5

MIéko a smetana se oznadi
a) ndzvem druhu a skupiny,
b) ndzvem podskupiny podle obsahu tuku, ktery je pro jednotlivé vyrobky stanoven natize-
nim o spole¢né organizaci trhti se zemédélskymi produkty?) nebo v pfiloze &. 6 k této vy-
hlisce, a

c) obsahem tuku.

Tekuté mléko kravské nebo tekutd smetana z kravského mléka se oznaci pouze jako mléko nebo
smetana.

U tekutého mléka a tekuté smetany se oznali zptsob tepelného osetfeni podle natizent, kterym se
stanovi zvl$tni hygienickd pravidla pro potraviny Zivoc¢isného ptivodu®).

Jako ,Cerstvé® Ize oznadit tekuté mléko nebo tekutou smetanu, které nebyly osetfeny teplotou vy-
$8f nez 125 °C.

Nézvem ,trvanlivé mléko“ nebo ,trvanlivd smetana® se oznaéi pouze tekuté mléko nebo tekutd

smetana, u kterych bylo dosazeno prodlouZeni doby trvanlivosti vysokotepelnym osetfenim nebo
sterilaci.

§6

Oznacdeni ,mlé¢ny ndpoj“ lze pouzit u tekutého mlé¢éného vyrobku obsahujictho vice nez 50 %
hmotnostnich mléka nebo syrovitky. U ochuceného tekutého mlééného vyrobku se u ndzvu vy-
robku uvede druh ochucujici slozky nebo tdaje o ochuceni potraviny podle vyhlasky o nékterych
zpusobech oznacovini potravin.

Oznacdenim ,,mléény“ lze oznacit mlé¢ny vyrobek, v némz mléko nebo mléény vyrobek tvofi nej-
méné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku.

Jako ,,smetanovy krém z vysokotu¢né smetany® se oznaci vyrobek z vysokotu¢né smetany bez pri-
davku cukru. Dile se tento vyrobek ozna¢i obsahem tuku a obsahem susiny v procentech hmot-
nostnich.

Jako ,smetanovy krém se oznalf vyrobek z tvarohu, mléka nebo smetany s ptidavkem cukru
a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susiné. Tento vyrobek se ozna¢i obsahem susiny
v procentech hmotnostnich a déle obsahem tuku v susiné nebo obsahem tuku.

Zahusténé a susené mlééné vyrobky

§7

Jako zdroj sacharézy pro zahusténé slazené mlécné vyrobky se smi pouzit pouze cukr extra bily,
cukr bily nebo cukr polobily podle vyhlisky o pozadavcich pro ptirodni sladidla, med, cukrovin-

ky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okolddu a ¢okolddové bonbony®).
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Pti vyrobé zahusténych slazenych mléénych vyrobki se povoluje ptidavek laktézy v mnozstvi nej-
vyse 0,03 % hmotnostnich z celkové hmotnosti vyrobku.

Pridavek sacharézy u zahusténych slazenych mléénych vyrobka musi odpovidat hodnoté cukerné-
ho poméru 60,5 az 64,5 daného nésledujicim vzorcem:

% sacharozy X 100
% sacharozy + % vody

cukernypomer =

Trvanlivosti u zahusténych neslazenych mléénych vyrobkt lze dosdhnout pouze tepelnym osetre-
nim podle nafizeni, kterym se stanovi zvldstn{ hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisn¢ho pi-
vodu®).

Trvanlivosti u zahusténych slazenych mlé¢nych vyrobka lze doséhnout pouze piidavkem sacharé-
zy v souladu s odstavcem 1.

§8
Trvanlivosti u susenych mléénych vyrobk Ize dosihnout pouze procesem suseni.

U zahusténych mléénych vyrobkt a susenych mléénych vyrobkii se povoluje pridavek vitamina
a minerdlnich litek podle natizenf o pfiddvdni vitamin a minerdlnich ldtek a nékterych dalsich
litek do potravin’).

AniZ jsou dotéeny pozadavky na sloZeni, lze u zahusténého mléka a suseného mléka obsah bilko-
vin v mléku upravit na miniméln{ hranici 34 % hmotnostnich v tukuprosté susing, a to ptidinim
nebo odstranénim mléénych slozek takovym zptisobem, aby v upravovaném mléku nebyl zménén
pomér mezi syrovitkovymi bilkovinami a kaseinem. K této tprave lze pouzit mléény permeit,
mlé¢ny retentdt a laktdzu.

U zahusténého a suseného mléka lze snizit obsah laktdzy pfeménou na glukézu a galaktézu. Zme-
ny ve sloZeni mléka v dusledku tohoto zptisobu zpracovini se oznali na obale tdajem o obsahu
laktézy.

§9

Zahustény mléény vyrobek se u ndzvu vyrobku oznadi obsahem tukuprosté susiny v procentech
hmotnostnich podle prilohy ¢. 6 k této vyhlasce tabulky 2.

Zahustény mléény vyrobek, s vyjimkou zahusténého slazeného i neslazené¢ho odtu¢néného mléka,
se u ndzvu vyrobku oznadi obsahem tuku v procentech hmotnostnich podle piilohy ¢. 6 k této

vyhl4sce tabulky 2.

Suseny mléény vyrobek, s vyjimkou suseného odtuénéného mléka, se u ndzvu vyrobku oznaci ob-
sahem tuku v procentech hmotnostnich podle ptilohy ¢. 6 k této vyhldsce tabulky 3.

U susen¢ho mléka a susené smetany v baleni uré¢eném pro kone¢ného spottebitele se uvede dopo-
ruceny zpusob fedéni nebo zpiisob uvedeni do ptvodniho stavu véetné Gdaje o obsahu tuku
v procentech hmotnostnich v takto upraveném vyrobku.

Je-li zahustény mléény vyrobek a suseny mléény vyrobek o hmotnosti mensi nez 20 g zabalen ve
skupinovém obalu®), mohou byt tdaje o oznacen{ uvedeny pouze na skupinovém obalu, s vyjim-
kou uvedeni nédzvu druhu vyrobku.
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()

(3)

U suseného mlééného vyrobku, s vjimkou vyrobku uréeného pro zvlistni vyZivu’), se na obalu
uréeném pro koneéného spotiebitele uvede oznaceni ,nenf uréeno pro vyzivu kojencii do 12 me-

o

sicu®.

§ 10

Mlé¢ny bilkovinny vyrobek musi byt vyroben ze suroviny tepelné osetfené podle natizenti, kterym
se stanovi zvl4Stn{ hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného ptivodu®).

Pti vyrobé potravindiského kaseinu kyselého lze pouzit pouze kyselinu mléénou, kyselinu chloro-
vodikovou, kyselinu sirovou, kyselinu citrénovou, kyselinu octovou, kyselinu orthofosfore¢nou,
syrovitku nebo bakteridlni kultury mlééného kysini, pokud spliiuji pozadavky natizeni o potravi-
néiskych ptidatnych litkdch a enzymech?).

Pti vyrobé¢ potravindtského kaseinu sladkého lze pouzit pouze sytidlo nebo ostatni enzymy koagu-
lujici mléko jako technologické pomocné litky a bakteridlni kultury, pokud spliiuji pozadavky na-
fizeni o potravindiskych ptidatnych litkdch a enzymech!?).

Pti vyrob¢ potravindtského kaseindtu lze pouzit pouze hydroxidy, uhli¢itany, fosfore¢nany nebo
citronany sodné, draselné, vipenaté, amonné nebo hore¢naté jako neutralizaéni a tlumivé ¢inidlo,
pokud spliiuji pozadavky natizeni o potravindtskych ptidatnych litkich a enzymech!®).

§11

Kromé¢ tdajii uvedenych v natizen{ o poskytovani informaci o potravindch spottebiteliim?!!) se bil-
kovinné mlééné vyrobky na obale oznai

a) ndzvem druhu nebo skupiny a ddle pak ndzvem podskupiny podle pozadavka uvedenych
v ptiloze ¢. 2 k této vyhldsce; u potravindtského kaseindtu se uvede specifikace podle ka-
tiontu uvedeného v § 10 odst. 4,

b) ¢istou hmotnosti v kilogramech nebo gramech,

c) jménem nebo obchodnim ndzvem a adresou provozovatele potravinitského podniku, kte-
ry uvad{ potravinu na trh,

d) uvyrobka dovizenych ze tietich zemi ndzvem zemé ptvodu a

e) datem vyroby nebo jinym ozna¢enim, podle kterého muiZe byt identifikovina SarZe.

Bilkovinné mlé¢né vyrobky uviddéné na trh jako smési se na obale dile oznaci
a) slovem ,smés...“ ndsledovanym vymezenim slozek podle natizeni o poskytovini informaci
o potravindch spotfebitelam'?),
b) u potravindiského kaseindtu specifikaci podle kationtu uveden¢ho v § 10 odst. 4 a

c) umlééné bilkoviny ze syrovdtky a u smési kaseindtt obsahem bilkovin v procentech hmot-
nostnich.

Udaje podle odstavce 1 pism. b) az d) a tidaje podle odstavce 2 pism. c) lze uvést pouze v privodni
dokumentaci vyrobku.
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Kysané nebo zakysané mlééné vyrobky

§12
(1) Jednotlivé skupiny mléénych vyrobkt a druhy mikroorganizma mlééného kysini pro vyrobu ky-
sanych mléénych vyrobkt musi spliovat poZadavky uvedené v natizeni o spole¢né organizaci trhi
se zemédélskymi produkty?), v piiloze & 1 k této vyhldSce a v piloze &. 6 k této vyhldice tabulce 4.
Fyzikdlni, chemické a mikrobiologické pozadavky se tykaji zakladnich druht vyrobka bez ochucu-
jicich ptisad.
(2) Ochucené kysané mlééné vyrobky mohou obsahovat nejvyse 30 % hmotnostnich ochucujici sloz-
ky.
(3) Kysany nebo zakysany mlé¢ny vyrobek se oznaci
a) ndzvem skupiny,
b) obsahem tukua

¢) pouzitou ochucujici slozkou.

(4) Jako bily jogurt Ize oznadit vSechny druhy jogurtu bez ptidané ochucujici slozky.

(5) Jako ,koncentrovany mléény 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® lze oznacit mléény vyrobek, v némz jogurt tvoif nejméné 50 % hmotnostnich
tohoto vyrobku.
(2) Mléeny vyrobek tepelné osetfeny po kysacim procesu a mléény vyrobek obohaceny ptidavkem mi-
kroorganismt podle prilohy ¢. 1 k této vyhldsce se oznadi
a) ndzvem druhu,
b) obsahem tukua

c) pouzitou ochucujici slozkou.

Syry a tvarohy

§ 14
(1) Syrse oznadi
a) ndzvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek, taveny mlé¢ny vyrobek a syrovitkovy syr
rovnéz ndzvem skupiny,
b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
c) obsahem susiny a

d) pouzitou ochucujici slozkou.

(2) Jako ,Cerstvy syr® lze oznacit nezrajici syr, véetné nezrajicich syrti termizovanych.
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Jako ,zrajici syr Ize oznadit syr, u kterého po prokysini doslo k dal$sim biochemickym a fyzikél-
nim procestim.

Jako ,taveny syr* se oznadi syr, ktery byl tepeln¢ upraven tavenim.
Jako ,taveny syrovy vyrobek® se ozna¢i mléény vyrobek, ktery je tepelné osetien tavenim, obsahuje
vice nez S % laktézy a v némz syr tvoii nejméné SO % hmotnostnich susiny tohoto vyrobku.

Jako ,taveny mlécny vyrobek® se ozna¢i mléény vyrobek, ktery je tepelné osetfen tavenim a obsa-
huje vice nez 5 % laktdzy.

Jako ,,pateny syr* Ize oznacit syr, ktery byl po prokysini o$etfeny napatenim horkou vodou, hor-
kou parou, horkym mlékem nebo smetanou.

Jako ,syrovitkovy syr se ozna¢f mléény vyrobek ziskany vysrdZzenim syrovitky nebo smési syro-
vatky s mlékem.

Ptirodni syr lze oznacit ndzvem podskupiny, pokud spliiuje pozadavky stanovené v priloze ¢. 6
k této vyhlsce tabulkich 5 az 7.

Prehled povolenych slozek jinych neZ syry pro vyrobu tavenych syrt, tavenych syrovych vyrobka
a tavenych mléénych vyrobk je uveden v piiloze ¢. 6 k této vyhldsce tabulce 9.

§ 15

Oznacenim ,,syrovy® Ize oznacit mlé¢ny vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 % hmotnostnich

tohoto vyrobku.
Pro viceslozkovy vyrobek ze syrti Ize pouZit oznaceni ,syrovy dort®, ,syrovy dezert®, ,syrova rold-
da“, ,salimovy taveny syr®.
Tvaroh se oznadi
a) ndzvem druhu, skupiny nebo podskupiny,
b) obsahem tuku nebo tuku v susing,
c) obsahem susiny a

d) pouzitou ochucujici slozkou.

U syra a tvarohu se pripousti vyssi obsah susiny a tuku, nez je uvedeno na obale. Obsah tuku
v susiné nesmi prekrodit rozmezi hodnot stanovené pro piislusnou kategorii syrt1 a tvarohti v pii-
loze ¢. 6 k této vyhldsce tabulkdch 5 a 8.

§ 16

Mislo a mlééné tuky
Jako ,¢erstvé méslo® Ize oznadit mdslo do 20 dnt od data vyroby.
Jako ,stolni mdslo“ se oznaci méslo skladované nejdéle 24 mésicti od data vyroby pfi teplotich
minus 18 °C a niZ$ich,
U spotfebitelsky baleného stolnitho mdsla je datum pouZitelnosti 20 dntt od data vyskladnéni
P Y ) p y
z mrazirenského skladu. Datum vyroby oznadi na obal ur¢eny pro spotfebitele vyrobce, datum

vyskladnéni z mrazirenského skladu ozna¢i na vnejsi obal distributor a datum pouzitelnosti oznaci

prodejce.

Tradi¢ni pomazdnkové se oznaci
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a) obsahem susiny a

b) pouzitou ochucujici slozkou.

(5) U koncentritd mlé¢ného tuku se obsah tuku uvddi na celd procenta hmotnostni.

§17

Uvidéni mléka a mléénych vyrobka na trh

MIéko a mlé¢né vyrobky se skladujf, pfepravuji a uvidéji na trh pii teploté od 2 °C do 8 °C s vyjimkou
mléka, smetany a mléénych vyrobku osetfenych vysokotepelnym osetfenim (UHT) nebo sterilaci, zahu-
sténého mléka, susen¢ho mléka a bilkovinnych mléénych vyrobka, tavenych syrd, tavenych syrovych
vyrobka a jinych tavenych vyrobkd, které se skladuji, pfepravuji a uvadéji na trh pfti teploté stanovené
vyrobcem.

CAST DRUHA
MRAZENE KREMY

§18
Zikladni pojmy

Pro teely této vyhldsky se rozumi

a)

b)

mrazenym krémem vyrobek ziskany zmrazenim smési ptipravené v zdvislosti na skupiné mraze-
ného krému zejména z vody, mléka, smetany, tuku, cukru a dalsich slozek, pevné nebo pastovité
konzistence, ktery je uvddén na trh a uréen ke kone¢né spottebé ve zmrazeném stavu,

zmrazenim technologicky proces konzervace vyrobki rychlym snizenim teploty na teplotu mi-
nus 18 °C a nizZ8{ v souladu s vyhliskou o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené po-
traviny!?),

mraZzenymi krémy smetanovymi a mléénymi mrazené krémy vyrobené zmrazenim naslehané
smési pripravené z mlé¢nych surovin, zejména smetany, mlééného tuku, mdsla, mléka a suseného
mléka, cukrti nebo sladidel, s pridavkem dalsich slozek a ochucujicich ptisad, vyjma rostlinného
tuku,

mrazenymi krémy s rostlinnym tukem mrazené krémy vyrobené zmrazenim naslehané smési pri-
pravené z mléka nebo jinych mlé¢nych surovin, vody, rostlinnych tukd, cukrt nebo sladidel,
s piidavkem dal$ich sloZzek a ochucujicich ptisad,

mrazenymi krémy vodovymi mrazené krémy vyrobené zmrazenim smési ptipravené z vody a cu-
krti nebo sladidel s ptidavkem dalsich slozek a ochucujicich ptisad,

sorbetem mraZeny vyrobek ziskany zmrazenim smési vyrobené z vody a cukrt s ptidavkem ovo-
ce, popiipad¢ i vina véetné aromatizovaného vina anebo alkoholu a s ptidavkem dalsich slozek
a ochucujicich ptisad,

zmrzlinovymi smésmi polovyrobky nebo polotovary v kapalném stavu, v zahus$téném stavu ane-
bo v praskovém stavu, uréené pro vyrobu zmrzliny,

susenou zmrzlinovou smés{ praskovy polovyrobek nebo priskovy polotovar, ktery obsahuje ma-
ximdlné 4 % vody, a
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i) pramérnym mnoZstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim ziporné

hmotnostni odchylky podle ptilohy ¢. 7 k této vyhldsce.

§19
Clenéni na skupiny a podskupiny

Clenén{ mrazenych krémii na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v ptiloze &. 8 k této vyhldsce.

§ 20
Oznacovani
(1) MraZeny krém se ozna¢i ndzvem druhu, skupiny a podskupiny.

(2) MraZeny krém ovocny se oznaéi ndzvem druhu a podskupiny, pokud byla ovocnd slozka nahraze-

na suchymi skofdpkovymi plody podle § 21 odst. 1 pism. c).

(3) Mrazeny krém baleny lze oznadit rovnéz jako zmrzlina.

Pozadavky na jakost

§21

(1) V ndzvu mraZeného krému lze uvést vyraz
a) podle pouzitych druht suchych skotdpkovych plodi, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmot-
nostni téchto plodu nebo jejich past, s vyjimkou mrazeného krému ovocného a mrazen¢ho
krému sorbet, nebo

b) oznadujici nizev pouzitého druhu ovoce.
(2) V ndzvu mrazeného krému mlééného lze vyraz ,mléény* nahradit ndzvem mlééného vyrobku, kte-
ry byl jako slozka poutzit pfi jeho vyrobé, naptiklad jogurtovy nebo tvarohovy.

(3) U vyrobku s alkoholickou slozkou musi byt tato slozka v ndzvu vyrobku uvedena, pfi¢emz obsah
alkoholu nesmi byt vyssi nez 3,0 % hmotnostni.

§ 22
(1) Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krémi jsou uvedeny v ptiloze ¢. 9 k této vy-
hldsce.
(2) Konzistence mrazeného krému musi byt jemnd, hladkd, krémovitd, bez hrudek, vétsich krystala

a velkych vzduchovych bublin; vyrobek miize obsahovat viditelné ¢dstice pridanych ochucujicich
slozek v nerozmélnéné forme.

(3) Mrazeny krém mléény a mraZeny krém smetanovy nesmi obsahovat zimérné pridany tuk a bilko-
viny jiné nez mlé¢ny tuk a mlééné bilkoviny.
(4) Jako ovocnou slozku lze pouzit ovoce, ovocnou dferi, ovocnou $tidvu nebo jiny ovocny vyrobek

derstvy nebo konzervovany vhodnym technologickym postupem.

(5) Ovocnou slozku u mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet Ize nahradit suchymi
skotdpkovymi plody nebo pastami ze suchych skordpkovych ploda.
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Mrazeny krém vodovy a mrazeny krém sorbet nesmi obsahovat Zidny zimérné ptidany tuk.

§23

Podil ovocné slozky lze snizit maximdlné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného
a maximilné na 15 % hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u citrusového ovoce a dalstho
ovoce nebo jejich smési, u kterych celkovi kyselost $tdv, vyjidrend jako kyselina citrénovi, je vyssi
nez 2,5 % hmotnostnich.

Podil ovocné slozky lze snizit maximdlné na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocného
a maximdlné na 15 % hmotnostnich u mrazeného krému sorbet u exotického ovoce s vyraznym
aromatem a chuti a hustou konzistencf, jako ananas, bandn, kiwi, mango, avokddo, lochie nebo
maracuja.

Podil suchych skotdpkovych plodt nebo past ze suchych skotipkovych plodit u mraZeného kré-
mu sorbet Ize z technologickych diavodu sniZit maximalné na 5 % hmotnostnich.

Uvidéni na trh

§ 24
Mrazeny krém uréeny pro kone¢ného spotiebitele se dodédvad pouze baleny.

Mrazeny krém se prepravuje dopravnim prosttedkem, ktery umoziuje zachovini teploty mrazené-
ho krému minus 18 °C nebo niZzsi. Pti pfepravé se miZe teplota vyrobku kritkodobé zvysit nejvyse
na minus 15 °C. Dopravn{ prostfedek musi byt vybaven pfistrojem pro zdznam teploty vzduchu
schvilenym podle zdkona o metrologii'?). Zdznam s registrovanymi teplotami mus{ byt oznaden
datem potizeni zdiznamu a uchovin po dobu nejméné 1 roku; v pripad¢, ze minimdln{ trvanlivost
vyrobku je delsi nez 1 rok, zdiznam se uchovivd do data minimdlni trvanlivosti.

Dopravni prostfedek nemusi byt vybaven pfistrojem pro zdznam teploty vzduchu podle odstavce
2 v ptipadé, Ze jde o rozvoz mrazenych krémt do maloobchodu, zatizeni spole¢ného stravovini
a domdcnosti, maximaln¢ v$ak do vzdalenosti 200 km; v tomto ptipad¢ musi byt dopravni pro-
sttedek vybaven jednim teplomérem umisténym na viditelném miste.

Mrazeny krém se skladuje v mrazirenském skladé pfi teploté vzduchu minus 18 °C a nizii. Teplota
vzduchu v mrazirenském skladg, s vyjimkou skladit mensich nez 10 m?, musi byt méfena vhod-
nym piistrojem pro zdznam teplot. V mrazirenském skladé o objemu mraziciho prostoru mensim
nez 10 m3 stadd, aby teplota byla métfena alespon jednim dobte viditelnym teplomérem, ktery meri
teplotu v nejteplejsim misté skladovaciho prostoru. Zdznam s registrovanymi teplotami musi byt
oznacen datem potizeni zdznamu a uchovin po dobu nejméné 1 roku. V ptipad¢, ze minimalni
trvanlivost skladovaného mrazeného krému je del$i nez 1 rok, zdznam se uchovévi az do data mini-
midln{ trvanlivosti.

§ 25

Mrazeny krém se uchoviavi pfi prodeji o teploté minus 18 °C a niZsi, v mrazicich boxech a mrazi-
cim zatizeni, schopnych udrzet jeho teplotu a vybavenych ukazatelem teploty vzduchu umisténym
na viditelném misté. V otevieném mrazicim ndbytku se teplota méfi v misté sini vzduchu na
urovni vyzna¢eného maximélniho plnéni.
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(2) Teplota ve vSech bodech mrazeného krému béhem doby skladovini nesmi byt vys$si nez minus 18
°C.

(3) Zmrazovéni roztitych vyrobki a jejich uvidéni na trh neni dovoleno.

Zavéreéna ustanoveni
CAST TRETI
JEDLE TUKY A OLEJE

§ 26
Zikladni pojmy

Pro uéely této vyhldsky se rozumi

a)

b)

jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglycerolu, které se v zdvislosti na pomérném za-
stoupen{ mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji za normélnich podminek v tekutém nebo
tuhém stavu,

rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany ze semen, plodii nebo jader plodu olejnatych
rostlin,

zivo¢isnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych tkdni Zivocichu za
podminek stanovenych veterinirnim zdkonem'#) a natizenim, kterym se stanovi zvldtni hygie-
nickd pravidla pro potraviny Zivo¢i$ného ptvodu’),

ztuZzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskin ztuZovdnim rostlinnych a zivo¢i$nych tukii a oleju
nebo jejich smési,

pteesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskin preesterifikaci rostlinnych nebo Zivocisnych
tukd a oleji, nebo jejich smési, véetné ztuzenych tukd,

pokrmovym tukem jedly tuk, ktery prosel procesem ztuzovini nebo pteesterifikace, nebo kom-
binaci téchto procest, nebo smési ztuzenych tuka a jedlych tuki a oleju, nebo smési jedlych ros-
tlinnych a Zivoéisnych oleji a tukd,

roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo pteesterifikovanych tukd, nebo kom-
binaci téchto procest, spliiujici pozadavky stanovené natizenim o spole¢né organizaci trhi se
zemédélskymi produkty?),

smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk podle nafizeni o spole¢né organizaci trhi se zemédel-
skymi produkty?),

tekutym emulgovanym tukem jedly tuk nebo smés ztuZenych nebo preesterifikovanych tukii ne-
bo smés ztuzenych a preesterifikovanych tuki 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,

vv/ v

koncentrovanym tukem tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vyssi nez 90 % hmotnostnich a nizsi
nez 99,5 % hmotnostnich,

olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovini nebo lisové-
ni bez tepelného ohtevu, které nevedou ke zméndm charakteru oleje a pro jeho vy¢isténi se pou-
zivd pouze promyvin{ vodou, usazovini, filtrovdni a odstfedovini,
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1) fritovacim tukem nebo fritovacim olejem jedly tuk nebo jedly olej vhodny pro fritovini, ktery je

stabilni pfi vysokych teplotich, s ¢islem kyselosti nejvyse 0,6, bodem zakoufeni nejméné +205
°C a peroxidovym ¢&fslem nejvyse 2 mikromol (1/2 ROOH)/g tuku,

m) panenskym olejem jedly olej ziskany beze zmény povahy oleje pouze mechanickymi postupy, ze-

jména vytlacovinim nebo lisovinim, ptipadné za pouziti tepla, pro jehoz vy¢isténi se pouzivd
pouze promyvan{ vodou, usazovini, filtrovini a odstredovani,

n) pramérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim zdporné

hmotnostni odchylky podle prilohy ¢. 10 k této vyhldsce.

§27
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Clenéni{ jedlych tuka a oleji na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno v pfiloze ¢. 11 k této vyhlasce.

§ 28

Pozadavky na jakost a oznacovéni
Pozadavky na jakost a oznaCovdni roztiratelnych tukd a olivovych oleju jsou upraveny v ptimo
pouzitelnych predpisech Evropské unie®®).

Jedly tuk a jedly olej se ozna¢i ndzvem druhu, skupiny a poptipadé podskupiny podle tabulky 1
ptilohy ¢. 11 k této vyhldsce.

§29

Uvddéni na trh
Jedlé tuky a oleje se skladuji a prepravuji tak, aby byly chrdnény pted ptimym slune¢nim svétlem.
Teplota pti skladovani nesmi presahnout
a) urostlinnych tukd a oleju 20 °C,

b) u zivodisnych tuka a olejd, roztiratelnych tukd, smésnych roztiratelnych tuka a tekutych
emulgovanych tuka 15 °C, nebo

¢) uztuZenych a pokrmovych tuka 20 °C.
Jedlé rostlinné a Zivocisné tuky a oleje a vyrobky z nich ur¢ené pro kone¢ného spottebitele jsou
uvddény na trh pouze balené.
Olivovy olej se uvadi na trh podle ptimo pouzitelnych predpist Evropské unie'®).

Jedlé tuky obsahujici rostlinny olej nebo rostlinny tuk se uvddéji na trh kone¢nému spotiebiteli
umisténé oddélené od zivodisnych tuka a mléénych vyrobki zptisobem, ktery neuvidi kone¢ného
spotiebitele v omyl.

§ 30

Prechodnd ustanoveni

Potraviny vyrobené a uvedené na trh pfede dnem nabyti G¢innosti této vyhldsky se posuzuji podle
vyhlasky ¢. 77/2003 Sb., ve znéni t¢inném prede dnem nabyti G¢innosti této vyhldsky.
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()

Potraviny uvedené na trh nebo oznadené v souladu s vyhldskou ¢&. 77/2003 Sb., ve znén{ Gé¢inném
y vy
ptede dnem nabyti d¢innosti této vyhldsky, mohou byt prodéviny do vyproddni zdsob.

§ 31

Zrusuiji se:

1.

Vyhldska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje.

Vyhldska ¢. 124/2004 Sb., kterou se méni vyhldska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

Vyhldska ¢. 78/2005 Sb., kterou se méni vyhldska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni vyhldsky ¢. 124/2004
Sb.

Vyhldska ¢. 370/2008 Sb., kterou se méni vyhldska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpisii.
Vyhldska ¢. 336/2013 Sb., kterou se méni vyhldska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpisii.

§ 32

Tato vyhldska byla ozndmena v souladu se smérnici Evropského parlamentu a Rady 2015/1535 ze dne
9. zati 2015 o postupu pii poskytovini informaci v oblasti technickych predpist a predpisti pro sluzby

informacni spole¢nosti.

§ 33

Ucdinnost

Tato vyhldska nabyvd Gc¢innosti dnem 1. ledna 2017, s vyjimkou ustanoveni § 12 odst. 5 a 6, § 14 odst. 5
a6a§ 18 pism. c) az h), kterd nabyvaji t¢innosti dnem 1. éervence 2017.

Ministr:

Ing. Jurecka v. r.

Priloha ¢. 1

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlécné
vyrobky a na druhy Zivych mikroorganismua

mlééného kysdni v kysanych mléénych vyrobcich

Vyrobek Pouzité mikroorganismy Mlé¢nd mikrofl4-
ra vyrobku v KTJ
vlig

Kysané nebo zakysané monokultury nebo smésné kultury bakterif mlééné- | 10°

mlééné vyrobky ddle neu- | ho kysdni
vedené, naptiklad kysané
mléko, smetanovy zikys,
zakysané podmisli, zakysa-
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nd smetana, kysané mlé¢né
ndpoje

Acidofilni mléko Lactobacillus acidophilus a dalsi mezofilni, ptipad- | 10¢ Lactobacillus
né termofiln{ kultury bakterif mlééného kysini acidophilus
Jogurt a jogurtové mléko | symbiotickd smés Streptococcus thermophilus 107

a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Kefir

zdkys ptipraveny z kefirovych zrn nebo kefirové
kultury, jehoz mikrofléra se skldd4 z kvasinek zkva-
$ujicich i/nebo nezkvasujicich laktézu a mezofilnich
a termofilnich bakterii mlééného kysdni, rostouci ve
vzdjemném spolecenstvi

bakterie mlé¢ného
kysdn{ 107 a kva-
sinky 104

Kefirové mléko neochuce-
né

zdkys sklddajici se z kvasinkovych kultur zkvasuji-
cich i/nebo nezkvasujicich laktézu a mezofilnich

a termofilnich kultur bakterii mlééného kysdni ro-
stoucich ve vzdjemné symbidze

bakterie mlé¢ného
kysdn{ 106 a kva-
sinky 107

Kefirové mléko ochucené

zdkys sklddajici se z mezofilnich a termofilnich kul-
tur bakterif mlééného kysani rostoucich ve vzdjem-
né symbidze s kvasinkami v keffrovém zrnu s mo-
znou pritomnosti kvasinek zkvasujicich i/nebo ne-
zkvasujicich laktézu

bakterie mlé¢ného
kysdn{ 106 a kva-
sinky 0 a vice

Kysany mléény vyrobek
s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi
a termofilnimi bakteriemi mlé¢ného kysdni

10° bifidobakterie

Pozndmka: u jogurtovych vyrobkt mohou byt kromé zékladn{ jogurtové kultury ptidéviny kmeny produkujici kyselinu

mlé¢nou a pomdhajici dotviret specifickou chutovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musf vsak byt zachovin

optimélni pomér obou zékladnich kment jogurtové kultury.

Priloha ¢. 2 k vyhldsce ¢. 397/2016 Sb.

Fyzikdlni a chemické poZzadavky na potravinarsky kasein

Sladky (v % hmot.)

Kysely (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

méné nez 12,0 véetné

méné nez 12,0 véetné

ho obsah kaseinu

Obsah bilkoviny v susiné z to-

vice nez 84,0 vcetné vice nez

95,0 véetné véetné

vice nez 90,0 vcetné vice nez 95,0

Obsah mlééného tuku

méné nez 2,0 véetné

méné nez 2,0 véetné
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Obsah bezvodé laktdzy

méné nez 1,0 véetné

méné nez 1,0 véetné

Titra¢ni kyselost

méné nez 0,27 ml 1 N roztoku Na-
OH na 1 g v¢etné

Obsah popela (v¢etné P205)

vice nez 7,5 véetné

méné nez 2,5 véetné

Obsah sedimentu (ptipdlené
Cdstice)

méné nez 15 mgv25g

méné nez22,5mgv25g

Ptitomnost ldtek ciztho ptvo-

du

nepiitomny ve 25 g

Maximdlni obsah olova 0,75 mg/kg

Viné bez cizich pacht

Barva bild az krémové bild

Vzhled ptipousti se hrudky, které Ize rozmélnit mirnym tlakem

Potravinarsky kaseindt

Priloha ¢. 3 k vyhlisce ¢. 397/2016 Sb.

Fyzikilni a chemické pozadavky na potravinarsky kaseindt

Kaseindty (v % hmot.)

Obsah vlhkosti

méné nez 8,0 véetné

extrakt
z toho obsah kaseinu

Obsah kaseinu prepoc¢teného na suchy

vice nez 88,0 vietné
vice nez 95,0 véetné

Obsah mlééného tuku

méné nez 2,0 véetné

Obsah bezvodé laktdzy

méné nez 1,0 véetné

Hodnota pH

6,0 az 8,0

Obsah sedimentu (ptipdlené ¢dstice)

méné nez 22,5mgv25Sg

Pritomnost ldtek ciziho ptivodu

nepfitomny ve 25 g

Maximiln{ obsah olova

0,75 mg/kg
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Vineé velmi slabd cizi viiné nebo zdpach
Barva bil4 a7 krémové bil4
ptipousti se ptitomnost hrudek, které Ize rozmélnit mir-
Vzhled i
nym tlakem
téméf zcela rozpustny v destilované vodé, s vyjimkou ka-
Rozpustnost R pustny » S VY]
seindtu vipenatého
Priloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 397/2016 Sb.
Clenéni mléka a mlé¢nych vyrobka
na druhy, skupiny a podskupiny
Druh Skupina Podskupina
Mléko tekuté kategorie konzumniho mléka
podle bodu 1 odst. ITI ¢4st
IV prilohy VII natizen{ Evropské-
ho parlamentu a Rady (EU) ¢&.
1308/2013
zahu$téné Odtu¢néné nebo odstfedéné, sla-
zené nebo neslazené
¢asteéné odtucnéné nebo ¢dsteéné
odstfedéné nebo polotuéné, slaze-
né nebo neslazené
plnotu¢né, slazené nebo neslazené
suené odtu¢néné nebo odstfedéné
&4stedné odtuénéné nebo ¢dstecné
odstfedéné nebo polotuéné
plnotuéné
Smetana tekutd ke slehdni
vysokotu¢nd
zahusténd
susend
Kysany nebo zakysany mlé¢ny vy- | jogurt

robek

jogurt smetanovy

jogurt bily



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:ce1fdb47-6c04-11e3-9afb-01aa75ed71a1
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jogurt bily smetanovy

jogurtové mléko

acidofilni mléko

kefir

kefirové mléko

kysané mléko nebo smeta-
novy zékys

kysand nebo zakysand sme-
tana

kysané podmisli

kysany mléény vyrobek
s bifido kulturou

Mléeny vyrobek tepelné osetreny
po kysacim procesu

MIéény vyrobek obohaceny ptidav-
kem mlééné kultury

Mislo a koncentrity mlééného tu-

ku

miéselny tuk nebo mlé¢ny
tuk bezvody

miéselny koncentrit

Cerstvé mislo

mislo

mislo stoln{

Tvaroh

mékky nebo odtu¢nény
nizkotu¢ny nebo jemny
polotu¢ny

tucny

termizovany

tvrdy

Syr

ptirodni

erstvy
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zrajici

zrajici pod mazem
zrajici v celé hmot¢é

s plisni na povrchu

s plisni uvnitt hmoty
dvouplistiovy

v solném ndlevu, bily
pafeny

extra tvrdy (ke strouhdni)

tvrdy
polotvrdy
polomekky
mékky

taveny roztiratelny
s lomem

taveny syrovy vyrobek

taveny mlé¢ny vyrobek

syrovitkovy

Bilkovinny mléény vyrobek potravindfsky kasein kysely

sladky

potravindtsky kaseindt

mlééni bilkovina

Mlé¢ny vyrobek ostatni

Ptiloha ¢. 5

Pripustné zdporné hmotnostni a objemové
odchylky baleni mléka a mléénych vyrobka

Vyrobek

Hmotnost nebo
objem baleni

chylka

Mléko tekuté, smetana tekutd, kysany nebo zakysany
mlé¢ny vyrobek, mlééné vyrobky ostatni g

do 250 ml nebo 250

Pripustnd zipornd hmot-
nostni nebo objemovd od-

- 5,0 % u jednotlivého baleni




strana 21

do 500 ml nebo 500
g

- 3,0 % u jednotlivého balent

do 1 000 ml nebo 1
000 g

- 2,0 % u jednotlivého baleni

nad 1 000 ml nebo 1
000 g

- 1,5 % u jednotlivého baleni

Zahustény mléény vyrobek do1000g - 3,0 % u jednotlivého baleni
-1,0%u 20 ks balenf{
nad 1000 g - 2,0 % u jednotlivého balen{
- 0,5 % u 20 ks balen{
Suseny mlé¢ny vyrobek, bilkovinny mlé¢ny vyrobek | do250¢g - 3,0 % u jednotlivého baleni
-1,0 % u 20 ks baleni
do1000g - 2,0 % u jednotlivého baleni
-0,5 % u 20 ks baleni
nad 1000 g - 1,0 % u jednotlivého balent
Syr a tvaroh véetné porcovaného a plitkovaného do125¢g - 10,0 % u jednotlivého baleni
-2,0% u 20 ks balenf{
do250¢g -5,0 % u jednotlivého baleni
-1,0 % u 20 ks balenf{
dos500g - 3,0 % u jednotlivého baleni
-1,0%u 20 ks balenf{
nad 500 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Syr v ndlevu po odkapdni nilevu do125¢g - 15,0 % u jednotlivého baleni
-2,0 % u 20 ks baleni
do250g -10,0 % u jednotlivého baleni
-2,0 % u 20 ks baleni
do500g -5,0 % u jednotlivého baleni
-1,0 % u 20 ks balenf{
nad 500 g - 2,0 % u jednotlivého baleni

-1,0 % u 20 ks balenf{
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- 10,0 % u jednotlivého baleni
-2,0% u 20 ks balenf{

- 1,5 % u jednotlivého balen{
-1,0 % u 20 ks balenf{

Mislo a koncentrity mlééného tuku a slozené mlé¢- | do20g
né vyrobky
do250¢g
nad 250 g

- 1,0 % u jednotlivého baleni

Priloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 397/2016 Sb.

Fyzikdlni a chemické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky

Tabulka 1 - Smetana tekuti

Druh vyrobku i?:j?ntél;ku (v9% hmor.
Smetana 10,0
Smetana ke §lehdni 30,0
Smetana vysokotuénd 35,0

Tabulka 2 - Zahusténé mlééné vyrobky

Zahusténé neslazené mlééné vyrobky

7,5

v tom polotu¢né

4,0 - 4,5

Zahusténé odstredéné mléko

nejvice 1,0

Druh vyrobku Obsah tuku (v % MIéénd susina | M1é¢nd susina
hmot.) (v % hmot. tukuprostd (v %
nejméng) hmot. nejméngé)
Zahusténd neslazend smetana nejméné 15,0 26,5 11,5
Zahusténé neslazené plnotu¢né mléko | nejméné 7,5 25,0
Zahusténé ¢dsteéné odstiedéné mléko | nejméné 1,0 méné nez 20,0 17,5

Zahusténé slazené mlééné vyrobky

Druh vyrobku

Obsah tuku (v %
hmot.)

MIé¢énd susina
(v % hmot.
nejmén¢)

MIlé¢nd susina
tukuprostd (v %
hmot. nejméng¢)
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Zahusténd slazend smetana nejméné 16,0 14,0

Zahusténé slazené plnotu¢né mléko nejméné 8,0 28,0

Zahusténé slazené mléko ¢dsteéné od- | nejméné 1,0 méné nez | 24,0 20,0

sttedéné 8,0

v tom polotuéné 4,0 - 4,5

Zahusténé slazené mléko odstredéné nejvice 1,0 24,0 20,0
Tabulka 3 - Susené mlé¢né vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.)

Susend smetana

nejméné 42,0

Susené plnotu¢né mléko

nejméné 26,0 a méné nez 42,0

v

Susené ¢isteéné odstfedéné mléko

vice nez 1,5 a méné nez 26,0

v tom polotuéné

14,0 az 16,0

Susené odstfedéné mléko

nejvice 1,5

Tabulka 4 - Kysané mlééné vyrobky

Kysané mlééné vyrobky Obsah tuku (v % hmot.) r?ekj):::nsél;ﬁny tukuprosté (v % hmot.
Kysand smetana nejmén¢ 10,0

Kysané mléko véetné jogurtového | nejméné 0,5 8,0

Podmisli nejvice 1,5 7,0

Jogurt bily smetanovy nejméné 10,0

Jogurt bily méné nez 10,0 8,2

Tabulka 5 - Klasifikace ptirodnich syrta podle obsahu tuku v susiné

Kategorie syra | Tuk v susin¢ (v % hmot.)

Vysokotu¢ny nejméné 60,0

Plnotuény nejméné 45,0 a méné nez 60,0
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Polotu¢ny nejméné 25,0 a méné nez 45,0
Nizkotuény nejméné 10,0 a méné nez 25,0
Odtuénény méné nez 10,0

Obsah tuku v susiné v procentech hmotnostnich se stanovi podle ndsledujiciho vzorce:

hmotnosttukuvg % 100

% hmot . tukuvsusiné = 55— Fmotnostoodyog

Tabulka 6 - Klasifikace ptirodnich syrt podle konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté hmoté
syra

Syr % VVTPH
Extra tvrdy nejvice 51
Tvrdy 49 a7 56
Polotvrdy 54 az 63
Polomekky 61 a7 69
Mcekky nejméné 67

VVTPH = voda v tukuprosté hmoté syra, kterd se stanovi podle nédsledujiciho vzorce:

% VVTPH = hmotnostvodyvg % 100

100 — hmotnosttukuvg

Tabulka 7 - Klasifikace ptirodniho syra podle zrdni

Syr Charakteristika
nezrajic

Syr Cerstvy
termizovany
na povrchu

Syr zrajict s mazem na povrchu

v celé hmoté

s plisni na povrchu

z toho Plisnovy syr s plisni uvnitf hmoty syra

dvouplisniovy

Tabulka 8 - Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susiné
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Tvaroh Tuk v susiné (v % hmot.)
Tuény nejméné 38,0
Polotu¢ny 15,0 a2 25,0

Nizkotu¢ny nebo jemny

nejvice 15,0

tvrdy

Odtu¢nény nebo mekky nebo

nejvice 5,0

Tabulka 9 — Ptehled povolenych slozek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syrt a tavenych syrovych
vyrobk a tavenych mléénych vyrobka

Slozka jind neZ syr Taveny syr a taveny roztiratelny syr Taveny syrovy vy-
robek a taveny
mléény vyrobek

druhové pojmenovany | druhové nepojmenovany

Mislo, mdselny tuk, pouze pro standardiza- | ano ano

smetana, mdselny kon- | ci obsahu tuku

centrit

Ostatni mlééné slozky ne ano ano

obsah nejvyse 5 % hmot.
laktézy ve findlnim tave-
ném syru

Jedld sl ano ano ano

Bakteridln{ kultury ano ano ano

Enzymy') ano ano ano

Cukry (sacharidy se sla- | ne ne ano

dicim téinkem)

Kofteni a sezénni zeleni- | podle druhu vyrobku a v mnozstvi, které postacuje, aby dodalo kone¢né-

na mu vyrobku charakteristickou chut

Ostatni zdravotné nezi- | ano ano

vadné potraviny

") zdravotné nezdvadné se specifickymi déinky
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Priloha ¢. 7 k vyhlasce ¢. 397/2016 Sb.

Pripustné zdporné hmotnostni a objemové

odchylky baleni mrazenych krému

Vyrobek Hmotnost nebo objem | Ptipustnd zipornd hmotnostni nebo objemovi odchylka
baleni
Mrazeny krém do100g -5,0 % u jednotlivého baleni
do500g - 3,0 % u jednotlivého baleni
nad 500 g - 1,0 % u jednotlivého baleni
Priloha ¢. 8 k vyhldsce ¢. 397/2016 Sb.
Clenéni mrazenych krémi na druhy, skupiny a podskupiny
Druh Skupina Podskupina
Mrazeny krém smetanovy podle pouzité ochucujici slozky napt.:
vanilkovy
mléény jahodovy
malinovy
s rostlinnym tukem merurnikovy
citrénovy
vodovy pomerancovy
otiskovy
ovocny pisticiovy
¢okolddovy
sorbet karamelovy
kdvovy
kakaovy
Priloha ¢. 9 k vyhlasce ¢. 397/2016 Sb.
Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost mrazenych kréma
Druh Celkova Tukuprostd | Mlé¢ny tuk (v | Ovocnd Suché sko-
suSina (v % [ mlé¢énd susi- | % hmot. nej- | slozka (v % | fdpkové plo-
hmot. na (v % méng¢) hmot. nej- | dy
hmot. nej- méné) (v % hmot.
méngé) nejméne)
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nym tukem

Mrazeny krém smetano- 8,0

vy

Mrazeny krém mlé¢ny 6,0 2,5

Mrazeny krém s rostlin- 5,0 (obsah ros-

tlinného tuku)

Mrazeny krém vodovy 12,0

Mrazeny krém ovocny 12,0

15,0 5,0

Mrazeny krém sorbet 12,0

25,0 7,0

Pozndmka: U mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zévislosti na pouzité
ochucujici slozce pozadavek pro obsah ovocné slozky nebo pro obsah suchych skordpkovych plodu.

Priloha ¢. 10 k vyhldsce ¢. 397/2016 Sb.

Pripustné zdporné hmotnostni a objemové

odchylky baleni jedlych tuka a oleja

Vyrobek

Hmotnost nebo
objem baleni

Ptipustnd zdpornd hmotnostn{
nebo objemovi odchylka

Rostlinny olej

do 1 litru

- 4,0 % u jednotlivého balen{

-2,0% u 20 ks balen{

Tekuty emulgovany tuk

1 a2 15 litra

- 1,0 % u jednotlivého balen{

nad 15 litra

- 0,1 % u jednotlivého balen{

Roztiratelny tuk, smésny roztiratelny tuk,
ztuzené a pokrmové tuky, zivocisné tuky

do500g

- 1,5 % u jednotlivého balen{

-1,0 % u 20 ks balenf{

0,5az5,0kg

- 1,0 % u jednotlivého balen{

nad S kg

- 0,1 % u jednotlivého balen{
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Priloha ¢. 11 k vyhldsce ¢. 397/2016 Sb.
Clenéni jedlych tukd a olejii na druhy, skupiny a podskupiny

Tabulka 1 - Zikladni ¢lenéni jedlych tuka
a olejti na druhy, skupiny a podskupiny

rostlinny vicedruhovy

Druh Skupina Podskupina
Jedly tuk nebo je- | rostlinny jednodruhovy nebo podle konkrétntho rostlinného pt- | fritovaci
dly olej vodu panensky

veprové sidlo
vybérovy hovézi 1]
hoveézi 1yj

podle druhu Zivocicha

plné ztuzeny
¢dstecné ztuzeny

pokrmovy

tekuty emulgovany

Tabulka 2 - Clenén{ a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje

Vyrobek

Pozadavky

Olej z podzemnice
olejné

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

Babassovy olej vyrobeny z jader plodu nékolika druhii palem Orbignya spp.

Kokosovy tuk vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofechii, plodti palmy kokosové (Co-
cos nucifera L.)

Bavlnikovy olej vyrobeny ze semen raiznych kultivovanych druhti bavlniku Gossypum spp.

Hroznovy olej vyrobeny ze semen hroznt révy vinné (Vitis vinifera L.)

Kukuti¢ny olej vyrobeny z kli¢ka kukutice (zdrodek Zea mays L.)

Hot¢i¢ny olej

sen) a hof¢ice ¢erné (Brassica negra (L.) Koch).

Vyrobeny ze semen hoi¢ice bilé (Sinapis alba L. nebo Brassica hirta
Moench), hot¢ice hnédé nebo zluté (Brassica juncea (L.) Czernajev a Cos-

Palmojddrovy tuk

vyrobeny z jader ploda palmy olejové (Elaeis guineensis)
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palmojidrovy tuk
frakcionovany - olein

tekutd frakce ziskand z palmojidrového tuku frakcionaci

palmojidrovy tuk
frakcionovany - stea-
rin

pevnd frakce s vysokym bodem téni ziskand z palmojddrového tuku frakcio-
naci

Palmovy tuk

vyrobeny z duZiny ploda palmy olejové(Elaeis guineensis)

palmovy tuk frakcio-

novany - olein

tekutd frakce ziskand z palmového tuku frakcionaci

palmojidrovy tuk
frakcionovany - stea-
rin

pevnd frakce s vysokym bodem tdnf ziskand z palmového tuku frakcionac{

palmojddrovy tuk
frakcionovany - supe-
rolein

tekutd frakce ziskand z palmového tuku specidlnim procesem fizené krystali-
zace tak, aby bylo dosazeno hodnoty jodového ¢isla 60 nebo vice

Repkov;’r olej vyrobeny ze semen druhi fepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris
L., Brassica juncea L. a Brassica tournefortii Gouan

Repkovy olej nizkoe- | vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny erukové vyslechténych druhii

rukovy fepky olejné Brassica napus L., Brassica campestris L. a Brassica juncea L.
mus{ obsahovat nejvice 2 % hmot. erukové kyseliny z celkového obsahu
mastnych kyselin

Ryzovy olej vyrobeny z otrub ryze (Oriza sativa L.)

Svétlicovy olej vyrobeny ze semen svétlice barvifské (Carthamus tinctorius L.)

Svétlicovy olej s vyso- | vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych dru-

kym obsahem kyseliny | hit svétlice barvitské (Carthamus tinctorius L.) musi obsahovat nejméné 70

olejové % hmot. kyseliny olejové z celkového mnozstvi mastnych kyselin

Sezamovy olej vyrobeny ze semen sezamu (Sesamum indicum L.)

Séjovy olej vyrobeny ze semen s6ji (Glycine max (L.) Merr.)

Sluneénicovy olej vyrobeny ze semen slune¢nice (Helianthus annuu L.)

Slune¢nicovy olej s vy-
sokym obsahem kyse-
liny olejové

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny olejové kultivovanych dru-
ha semen sluneénice(Helianthus annuu L.) musi obsahovat nejméné 75 %
hmot. kyseliny olejové z celkového mnozstvi mastnych kyselin
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Olivovy olej olej ziskany z plodu olivovniku (Olea europaca sativa Hoft. et Link)

Konopny olej vyrobeny ze semen konopf setého (Cannabis sativa)

1) Smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2203 ze dne 25. listopadu 2015 o sblizovdn{ prévnich ptedpisi
¢enskych stata tykajicich se kaseint1 a kaseindtt uréenych k lidské spotiebé a o zruden{ smérnice Rady 83/417/EHS.
Smérnice 2001/114/ES ze dne 20. prosince 2001 o né¢kterych druzich zahusténého a suseného mléka uréeného k lidské
spotiebé.

Smérnice Rady 2007/61/ES ze dne 26. z4i{ 2007, kterou se méni smérnice 2001/114/ES o nékterych druzich zahusténé-
ho a suSeného mléka uréeného k lidské spottebé.

Smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1438 ze dne 14. kvétna 2024, kterou se méni smérnice Rady
2001/110/ES o medu, 2001/112/ES o ovocnych $tivich a nékterych podobnych produktech uréenych k lidské spotiebg,
2001/113/ES o ovocnych dZzemech, rosolech a marmeldddch a kastanovém krému uréenych k lidské spottebé
a2001/114/ES o nékterych druzich zahusténého a suseného mléka urceného k lidské spottebé.

2) Natizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spoleénd organi-
zace trh se zeméd¢lskymi produkty a zrusuji natizeni Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) ¢. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES)
¢.1234/2007, v platném znéni.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovini informaci o potravindch spottebiteltim,

o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruseni smérnice Komise
87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 608/2004, v platném znéni.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvldstn{ hygienickd
pravidla pro potraviny Zivocisného pavodu, v platném znéni.

3) Zikon ¢. 166/1999 Sb., o veterindrni pééi a o zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zikont (veterindrni zikon), ve
znénf pozdéjsich predpist.
Vyhldska ¢. 289/2007 Sb., o veterindrnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou upraveny pii-
mo pouzitelnymi ptedpisy Evropskych spolecenstvi, ve znéni vyhldsky ¢. 61/2009 Sb.
Vyhldska ¢. 128/2009 Sb., o ptizptsobeni veterindrnich a hygienickych pozadavka pro nékteré potravindtské podniky,
v nichz se zachdzi se Zivo¢isnymi produkty.

4) Natizeni Evropského parlamentu a Rady ( . 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.

)& 8
) & 853/2004.
) & 853/2004.

ES
Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES
5) Nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (ES

¢) Vyhldska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro piirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prések a smési
kakaa s cukrem, ¢okolddu a ¢okolddové bonbony, ve znéni vyhlisky ¢. 43/2005 Sb.

7) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1925/2006 ze dne 20. prosince 2006 o pfidédvén{ vitamini a minerdlnich
latek a n¢kterych dalsich ldtek do potravin, v platném znéni.

8) Zikon ¢. 477/2001 Sb., o obalech a 0 zméné né¢kterych zdkont (zikon o obalech), ve znéni pozdéjsich piedpisa.
%) Vyhldska ¢. 54/2004 Sb., o potravindch uréenych pro zvldstni vyZivu a o zptisobu jejich pouziti, ve znéni pozdéjsich pred-
pist.

10) Natizen{ Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravindfskych ptidatnych ldt-
kédch.



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:43e11ce3-97fb-11e5-983e-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:7b2a2178-a496-42ed-9da7-2c3442ede1c8
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:1cdca2ff-07d4-4be0-9892-ed039d97e898
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:8e8023e2-6ef7-49e4-974d-50a81bce9c8a
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:1cdca2ff-07d4-4be0-9892-ed039d97e898
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:263d0199-1968-11ef-a251-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:0c790b71-4b07-4e82-8bdb-9d489a3d44d2
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:fae3a3ab-dfb3-4769-9985-c4f77234ce61
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:1cdca2ff-07d4-4be0-9892-ed039d97e898
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:ce1fdb47-6c04-11e3-9afb-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:5c623d62-3f88-4079-be98-fd2bd1212be9
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:2ec9fba3-fe84-49cc-8c54-13aa64a22915
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:afb3dd9d-e789-4ee3-b471-1921dd2d2f7f
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:cdc39167-df71-40ca-a817-12537381ae5e
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:519f20de-6cb8-46d0-b02f-412e34d5a653
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:e6b6f775-c3c7-48b8-a079-eb55cbc7a766
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:3f4a1a6e-a2f1-4bab-8a1f-89d2e3b6d9dc
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:74e0790b-d6a6-4231-a424-8c31aa438d89
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:6d302e71-25a6-429b-8bdc-6321a28f9c7f
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:531639b5-f1a9-47f3-bc93-039074bb83af
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:7aeb5353-a049-414f-ab68-57282363f25c
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:56f27f7b-2075-4980-8122-418338848eae
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:979cc87c-97fa-42bc-a68f-680da2207dd2
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:3f4a1a6e-a2f1-4bab-8a1f-89d2e3b6d9dc
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Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravindiskych enzymech
a0 zméné smérnice Rady 83/417/EHS, natizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady
2001/112/ES a natizeni (ES) &. 258/97.

11) Natizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011.
12) Vyhldska ¢. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny.

)
)
13) Zikon ¢. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni pozdéjsich predpisit.
14) Zikon ¢. 166/1999 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist.

)

15) Natizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011.

16) Natizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.
Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2022/2104 ze dne 29. ¢ervence 2022, kterym se doplriuje natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, pokud jde o obchodni normy pro olivovy olej, a zruSuje natizen{ Komise
(EHS) ¢. 2568/91 a provddéci natizeni Komise (EU) ¢. 29/2012, v platném znén.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:ce1fdb47-6c04-11e3-9afb-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:07cff2c8-5bff-11ed-92ed-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:ce1fdb47-6c04-11e3-9afb-01aa75ed71a1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:3b62cd00-0a08-497a-821f-728e1adadc40
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/AUTO/?uri=cellar:65547f34-bddf-4f20-b09c-3c4c166f686c
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