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V. Vynosy ¢lenu viady

Vynos ministra zemédélstvi ¢. 60/2025 ze dne 29. prosince 2025,

, kterym se méni vynos Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova €. 152/2009 ze dne 12. prosinec 2009 o
zavaznych poZadavcich Madarského potravinového kodexu, pokud jde o jeho predpisy tykajici se
nakladané zeleniny

[1]  Cilem pravnich pfedpisl je zajistit, aby spotiebitelé méli k dispozici odpovidajici informace o kvalité mléénych vyrobk( a aby bylo
jasné, jaky druh a jakou kvalitu produktu oznacuje nazev mlécného vyrobku.

[21 Zména zajistuje, aby oznaceni ,smetana“ mohlo byt pouZito pouze pro produkty s Zivou kulturou, ¢imzZ se spotiebiteldm usnadni
vybér produktd vyssi kvality.

[3] Na zéakladé povoleni udéleného v § 76 odst. 2 bodu 5 zakona XLVI z roku 2008 o potravinovém fetézci a jeho Gfednim dohledu a v

ramci svych povinnosti stanovenych v § 54 odst. 3 nafizeni vlady €. 182/2022 ze dne 24. kvétna o povinnostech a pravomocich
¢lend vlady timto nafizuii:

1. § Do vynosu Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova €. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o zavaznych pozadavcich
Madarského potravinového kodexu (dale jen ,vynos®) se do § 2 vynosu vklada nize uvedené ustanoveni odstavce 25,
které zni:
+(25) Vyrobky, které nejsou v souladu s ustanovenimi pfilohy €. 13 tohoto vynosu, jak je stanoveno ve vynosu ministerstva
zemeédélstvi €. 60/2025 ze dne 29. prosince 2025, kterym se méni vynos Ministerstva zemédeélstvi a rozvoje venkova €.
152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o zavaznych pozadavcich Madarského potravinového kodexu s ohledem na jeho
Upravu nakladané mléénych vyrobkl (déle jen: ,pozménujici vynos 14“), avSak vyrobky uvedené v piiloze 13, které spliuji
ustanoveni platna ke dni predchazejicimu dni nabyti G€innosti pozméniujiciho vynosu 11, mohou byt vyrabény a uvadény
na trh do posledniho dne 12. mésice nasledujiciho po dni nabyti Géinnosti pozménujiciho vynosu 14 a mohou zdstat na
trhu aZ do data pouZzitelnosti a data minimalni trvanlivosti.”

2. §Vynos je doplnén o ustanoveni § 13 v tomto znéni:
»8 13 navrh ustanoveni § 2 odst. 25 tohoto vynosu a pfiloha 13, ¢ast B, bod 1, dil¢i bod 1.1.1.1 a bod 2, jak je stanoveno v
pozménujicim vynosu 14, byly pfedem oznameny podle ¢lank( 5 az 7 smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pfi poskytovani informaci v oblasti technickych predpist a pfedpisl pro sluzby
informacni spole¢nosti.”

3. § Priloha 13 vynosu se méni v souladu s pfilohou 1 tohoto vynosu.

4. 8V bodé 1 podbodé 1.1.1.1 ¢€asti B prilohy 13 vynosu se zruSuji slova ,s vyjimkou kakaového mléka a karamelového mléka, do
nichz nelze pfidavat barviva“.

5. § Tento vynos vstupuje v platnost tfetim dnem po zverejnéni.

6. § Tento vynos obsahuje ustanoveni nezbytna k provedeni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 ze dne
16. prosince 2008 o potravinarskych pfidatnych latkach.

7. 8§ Pozadavek na predchozi oznameni tohoto navrhu vyhlasky v souladu s ¢lanky 5-7 smérnice Evropského parlamentu a
Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pii poskytovani informaci v oblasti technickych predpisl a predpisd
pro sluzby informac¢ni spole¢nosti byl spinén.

Dr. Nagy Istvan v.r.,
ministr zemédeélstvi

1. Priloha 1 k vynosu Ministerstva zemédélstvi ¢. 60/2025 ze dne 29. prosince 2025
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Bod 2 v bodé B pfilohy 13 vynosu se nahrazuje timto:
»2. KYSANE MLECNE VYROBKY

2.1. Definice skupiny vyrobk(: do této skupiny vyrobkd patfi vyrobky vyrobené fermentaci a koagulaci z vhodné
pfipraveného, tepelné oSetfeného mléka a vSech nebo nékterych slozek uvedenych v bodé 2.2 v pozadovaném mnozstvi s
pridanim zvlastni mikrobialni kultury. Za kysané mlécné vyrobky se povazuji vyrobky s obsahem tuku nizSim nez 10 %
(m/m) a vyrobky s obsahem tuku nejméné 10 % (m/m) a vySSim se povazuji za kysané smetanové vyrobky.

2.1.1. Kysané mlécné a smetanové vyrobky s zivou kulturou

2.1.1.1. Kategorie potravin podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008: 01.2, 01.6

2.1.1.2. Kysané mlécné a smetanové vyrobky s zivou kulturou zahrnuji vyrobky, které jsou vyrobeny fermentaci (snizenim
hodnoty pH) a koagulaci z vhodné pfipraveného, tepelné oSetfeného mléka, smetany a vSech nebo nékterych slozek
uvedenych v bodé 2.2 v pozadovaném mnozstvi s pfidanim zvlaStnich mikrobialnich kultur a probiotickych mikrobialnich
kmen( a tyto produkty obsahuji Zivé aktivni mikroorganismy pochazejici z kultury alespon v mnoZstvi poZzadovaném v bodé
2.3 az do data jejich minimalni trvanlivosti. Vyrobek nesmi obsahovat pfidanou vodu.

2.1.2. Ochucené kysané mlécné a smetanové vyrobky s Zivou kulturou

2.1.2.1. Kategorie potravin podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008: 01.4, 01.6

2.1.2.2. Ochucené kysané mlé¢né a smetanové vyrobky s Zivou kulturou zahrnuji vyrobky vyrobené z vyrobkd uvedenych
v bodé 2.1.1 s pfidavkem latek ur€enych k aromatizaci a vS8ech nebo nékterych slozek uvedenych v bodé 2.2 v
pozadovaném mnozstvi tak, aby podil vyrobku pochéazejiciho z mléka Cinil nejméné 70 % (m/m). Konecny vyrobek
obsahuje do uplynuti doby trvanlivosti Zivé aktivni mikroorganismy pochézejici z kultury v mnozstvi odpovidajicim podilu
vyrobku podle bodu 2.1.1. Pokud se k dochuceni pouzivaji ovoce, musi byt jeho podil v koneEném vyrobku (s vyjimkou
ovoce s vyraznou chuti a kyselého ovoce) alespon 4 % (m/m).

2.1.3. Kysané mlécné a smetanové vyrobky bez zivé kultury

2.1.3.1. Kategorie potravin podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008: 01.3, 01.6

2.1.3.2. Kysané mlécné a smetanové vyrobky bez Zivé kultury zahrnuji vyrobky, které byly oSetfeny mikrobicidnim
postupem (napi. naslednému tepelnému oSetieni) a byly vyrobeny fermentaci a koagulaci z vyrobkd uvedenych v bodé
2.1.1 a vSech nebo nékterych slozek uvedenych v bodé 2.2 v pozadovaném mnozstvi s pfidanim zvlastnich mikrobialnich
kultur. V disledku zni¢eni mikroorganismi se ve vyrobku vyrazné snizi poCet a aktivita mikroorganismd zplsobujicich
zkazeni a mikroorganism{ pochazejicich z kultury, coz umoziiuje del$i skladovani vyrobku.

2.1.4. Ochucené kysané mlécné a smetanové vyrobky bez zivé kultury

2.1.4.1. Kategorie potravin podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008: 01.4, 01.6

2.1.4.2. Mezi ochucené kysané mlécné a smetanové vyrobky bez Zzivé kultury patfi vyrobky, které byly oSetfeny
mikrobicidnim postupem (napf. po tepelném oSetieni) a byly vyrobeny z vyrobkd podle bodu 2.1.1 s pfidanim latek
ur€enych k aromatizaci a vSech nebo nékterych slozek uvedenych v bodé 2.2 v pozadovaném mnozstvi tak, aby podil
vyrobku pochazejiciho z miéka Einil nejméné 70 % (m/m). V dusledku zniéeni mikroorganismd se ve vyrobku vyrazné snizi
pocet a aktivita mikroorganismt zpUsobujicich zkaZeni a mikroorganismd pochazejicich z kultury, coZ umoZziiuje delsi
skladovani vyrobku. Pokud se k dochuceni pouzivaji ovoce, musi byt jeho podil v kone¢ném vyrobku (s vyjimkou ovoce s
vyraznou chuti a kyselého ovoce) alespof 4 % (m/m).

2.2. Slozky, které Ize pouzit

2.2.1. Slozkami, které mohou byt pouzity, jsou mléko, mlécny koncentrat nebo jakéakoliv jejich smés, smetana, maslo,
susené mléko, voda, jedla stl, suSena syrovatka, koncentrat miéénych bilkovin, koncentrat syrovatkovych bilkovin, jedlé
kaseinaty, prebiotika, mikrobialni kultury uvedené v bodé 2.2.3.

2.2.2. Latky urCené k aromatizaci a Zelatina mohou byt pouzity pouze pro vyrobky uvedené v bodech 2.1.2 a 2.1.4.

2.2.3. Pro vyrobu kysanych miéénych a smetanovych vyrobkd Ize pouZit tyto mikrobialni kultury:

2.2.3.1. jogurt: Symbiotickd kultura Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus a kultury vyrobené z jinych bakterii kyseliny mlé¢né specifickych pro jogurt;

2.2.3.2. kefir: kultury pfipravené z kefirovych kvasinek (napf. Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus a Acetobacter
types v typickém pomeéru), kvasinek fermentujicich lakt6zu (napf. Kluyveromyces marxianus),
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nebo kvasinek nefermentujicich laktozu (napf. Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
exiguus, Debaryomyces hansenii);

2.2.3.3. jiné kvasené mlécné vyrobky: jednoduchy kmen nebo smiSena kultura specifickych mezofilnich a termofilnich
bakterii kyseliny mlécné.

2.3. Pozadavky na jakost
2.3.1. PoZadavky na obsah tuku
2.3.1.1. Kysané mlécné vyrobky

A B [
1. Mira tuku Obsah tuku, % (m/m)
2. PInotu¢ny kvasSeny mlécny vyrobek minimalni 5.0
3. méné nez 10,0
4. | e minimalni 3,0
Kysany mlécny vyrobek
5. méné nez 5,0
6. Nizkotuény kvaseny mlécna vyrobek mene nez 3.0
7. vice nez 0,5
8. |Odstredény kysany mlécny vyrobek maximalni 0,5
2.3.1.2. Kysané smetanové vyrobky
A B c
1. Mira tuku Obsah tuku, % (m/m)
2. |PInotu¢ny kysany smetanovy vyrobek minimalni 30
3. | . - minimalni 18
Kysany smetanovy vyrobek
4. méneé nez 30
S. Polotu¢ny kysany smetanovy vyrobek mene nez 18
6. minimalni 10
2.3.2. Chemické a mikrobiologické pozadavky
A B c D
Kysana mléka, s
1. Charakteristika vyjimkou kefiru Kefir Zakysana smetana
2. PR - - - 59
Obsah tukuprosté susiny, minimum, % (m/m)
Obsah bilkovin v tukuprosté susiné, minimum, %
3. 34,0
(m/m)
4. |Uroveri kyselosti, SH° - - 25-40

Pocet kultur bakterii kyseliny mlé€né, minimum,
5 | . . 107 10" 10°
Zivotaschopna kolonie/g

Pocet kvasinkovych kultur, minimum,
6. |.. . . - 10* -
Zivotaschopnd kolonie/g

2.3.1.2. V pripadé polotucné zakysané smetany musi byt obsah tukuprosté susiny nejméné 6,4 % (m/m).

2.3.1.3. Pocet zivotaschopnych kolonii mlze byt niz&i pouze o jeden fad (10™) niz3i nez hodnoty uvedené v tabulce,
pfi¢emz tato odchylka zahrnuje i nejistotu méreni.

2.3.1.4. Pokud je na oznaceni vyrobku uveden mikroorganismus nebo skupina mikroorganismd, napriklad ,Lactobacillus
acidophilus®, ,Bifidobacterium*, ,L.casei*, ,LA-5%, ,BB-12“, musi byt mnoZstvi Zivych aktivnich mikroorganism@ nebo skupin
mikroorganismd uvedené v oznaceni po celou dobu trvanlivosti vyrobku nejméné 10° Zivych mikroorganismu/g.

2.3.1.5. V pfipadé vyrobkd podle bodd 2.1.2 a 2.1.4 se pozadavky vztahuji na podil jednoduchych kysanych vyrobk( pred
pfidanim ochucovadel a jinych latek.

2.3.1.6. Na vyrobky podle bodli 2.1.3 a 2.1.4 se nevztahuji poZadavky na Zivé kultury.
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2.3.3. Smyslové pozadavky

A B C

Neochuceny kysany mlécny a smetanovy , L iy
1 h\nrahel Ochuceny kysany mléény a smetanovy vyrobek

S s Rovnomérné zbarveni odpovidajici povaze
Rovnomérné kostni bilé barvy, bez P yictp

2. |Vzhled o vyrobku, bez smetany a oddéleni syrovétky, s
srazeniny. o
kousky latek ur€enych k aromatizaci, kousky
jsou ve srazeniné viditelné a pfi pouziti pény
je patrna pénova struktura.
Hladka srazenina je homogenni, dobfe se
drZi na sténé obalového materialu, a bez Ridka nebo strednd husta nebo pénivé
metan éleni syrovatk romichani . . -
smetany a oddeleni syrovatky, po promicha struktura, bez tvorby pény a syrovatky, pfi
3. |Konzistence je hladka, tekuta nebo visk6zni. Napénéna

pouziti kusovych aromatickych latek jsou v

srazenina je homogenni, bez smetany a . .
srazeniné patrné kousky.

oddéleni syrovatky, je hladkd, visk6zni nebo
tekuta.

" . . o PFijemné kysela, charakteristicka pro
Prijemné kysela, aromaticka podle ) o
4. |Vané ’ pouzitou kulturu a latku ur€ené k aromatizaci

charakteru vyrobku.
nebo aroma.

Pfijemné kysela, Stavnata chut podle Prijemnée kysi'?’ nas'ﬁdli nebo Slan?(’ typicka
! ro pouzitou kulturu a latku ur€enou
5. [Chut charakteru vyrobku. prop

aromaziaci nebo aroma.

2.4. Oznacovani

2.4.1. Oznaceni

2.4.1.1. Nazvy ,jogurt*, kefir*, kysané mléko", ,acidofiini mléko" a ,zakysana smetana“ mohou byt pouzity pro vyrobky
podle bodu 2.1.1 a v oznaceni ochucenych variant, které splfiuji poZadavky stanovené v bodé 2.1.2.

2.4.1.2. V piipadé vyrobkd bez Zivé kultury musi oznadeni vyrobku obsahovat slova ,kysany mléény vyrobek nebo
.Kysany smetanovy vyrobek®.

2.4.2. Jiné oznacovani

2.4.2.1. Stupen tuku ve vyrobku uvedeném bodu 2.3 se uvadi, je-li vyrobek odstfedény, nizkotu¢ny, polotu¢ny nebo
vysokotuény. V pfipadé vyrobkd uvedenych v bodech 2.1.2 a 2.1.4 se stupen tuku uvadi ve vztahu k podilu neochuceného
vyrobku. 2.4.2.2. V pfipadé kysanych mlé&nych vyrobkd mlze byt v ramci oznaceni nebo v souvislosti s nim uveden obsah
tuku v hmotnostnich procentech, napt. ,jogurt 1,5 %", ,jogurt s obsahem tuku 1,5 %"“. Rozdil mezi hodnotou obsahu tuku
uvedenou na oznaceni a hodnotou naméfenou pii kontrolach, véetné méfici nejistoty, mlze ¢init +/-0,3 %, av3ak obsah
tuku ve vyrobku nesmi prekroc€it minimalni a maximalni hodnoty odpovidajici stupni tuku.

2.4.2.3. V pripadé kysanych smetanovych vyrobk( se v ramci oznageni nebo v souvislosti s nim uvede obsah tuku ve
vyrobku v hmotnostnich procentech, napf. ,zakysana smetana 20 %", ,zakysana smetana s obsahem tuku 20 %". Rozdil
mezi hodnotou tuku uvedenou na oznacéeni a hodnotou namé&fenou pfi kontrolach, véetné méfici nejistoty, mize byt +/-1,5
%, avSak obsah tuku v produktu nesmi pfekro€it miniméalni a maximalni hodnoty odpovidajici stupni tuku.

2.4.2.4. Na obalu musi byt uvedeno, zda u vyrobkl bez Zivé kultury bylo pouZito mikrobicidni oSetfeni, napfiklad tepelné
oSetfeni, nebo jiné fyzikalni oSetfeni, které ma vyznamny vliv na konzistenci vyrobku, napfiklad napénéni.

2.4.2.5. Vyraz s zivou kulturou“ Ize pouzit v pfipadé vyrobk( uvedenych v bodech 2.1.1 a 2.1.2."
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