NAVRH

Vynos
C. .../2025 ministra zemédélstvi ze dne [datum],
kterym se méni

vynos Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova ¢. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009
o zavaznych pozadavcich Mad’arského potravinového kodexu, pokud jde o jeho
predpisy tykajici se mlécnych vyrobku

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

[2] Zména zajiSt'uje, aby oznaceni ,,smetana“ mohlo byt pouZito pouze pro produkty s Zivou
kulturou, ¢imz se spotiebitelim usnadni vybér produktt vyssi kvality.

[3] Na zakladé zmocnéni uvedeného v § 76 odst. 2 bodé 5 zadkona ¢. XLVI. z roku 2008 o
potravinovém Tfetézci a urednim dohledu nad nim, v ramci svych tkoliG a pravomoci
stanovenych v § 54 odst. 3 vynosu vlady ¢. 182/2022 o tikolech a pravomocich ¢lend vlady,
postupujic v ramci své ptisobnosti stanovené v § 54 odst. 3, nafizuji nasledujici:
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Ve vynosu Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova ¢. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009
o zavaznych poZadavcich Madarského potravinového kodexu (dale jen ,vynos®“), se v § 2
vynosu dopliiuje novy odstavec 21, ktery zni:

»(21) Vyrobky, které nespliuji ustanoveni prilohy 13, jak je stanoveno ve vynosu
Ministerstva zemédélstvi ¢. .../2025 ze dne [datum], kterym se méni vynos Ministerstva
zemeédélstvi a rozvoje venkova C. 152/2009 ze dne 12. listopadu 2009 o zavaznych
poZadavcich Mad'arského potravinového kodexu (dale jen: ,,pozménujici vynos 11%), avSak
vyrobky uvedené v priloze 13, které spliiuji ustanoveni platna ke dni predchazejicimu dni
nabyti ucinnosti pozmeénujiciho vynosu 11, mohou byt uvadény na trh do posledniho dne 12.
meésice nasledujiciho po dni nabyti uc¢innosti pozménujiciho vynosu 11 a mohou ziistat na trhu
aZ do data minimalni trvanlivosti.”

§2
Do vynosu se dopliiuje nové ustanoveni § 12, které zni:

,»8 12 navrh ustanoveni § 2 odst. 21 tohoto vynosu a priloha 13, cast B, bod 1, dil¢i bod
1.1.1.1 a bod 2, jak je stanoveno v pozménujicim vynosu 11, byly pfedem oznameny podle
¢lanki 5 az 7 smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zéfi 2015 o
postupu pii poskytovani informaci v oblasti technickych predpisi a predpist pro sluzby
informacni spolec¢nosti.“

§3



Priloha 13 k tomuto vynosu se méni podle prilohy 1 k tomuto vynosu.

§4

V bodé 1 podbodé 1.1.1.1 casti B prilohy 13 vynosu se zrusSuji slova ,,s vyjimkou kakaového
mléka a karamelového mléka, do nichZ nelze pridavat barviva“.

§5
Tento vynos vstupuje v platnost tfetim dnem po zverejnéni.
§6

Tento vynos obsahuje ustanoveni nezbytna k provedeni natizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinarskych pridatnych latkach.

§7

Pozadavek na predchozi oznameni tohoto navrhu vynosu podle ¢lankii 5 aZz 7 smérnice
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o postupu pri
poskytovani informaci v oblasti technickych predpisi a predpisti pro sluzby informacni
spolecnosti byl splnén.



Priloha ¢. 1 k vynosu ministerstva hospoddrského rozvoje C. .../2025 ze dne
[datum]

Bod 2 v bodé B prilohy 13 vynosu se nahrazuje timto:
2. KYSANE MLECNE VYROBKY

2.1. Definice skupiny vyrobkii: do této skupiny vyrobku patfi vyrobky vyrobené fermentaci
a koagulaci z vhodné ptipraveného, tepelné oSetfeného mléka a vSech nebo nékterych sloZzek
uvedenych v bod€ 2.2 v poZadovaném mnozZstvi s pridanim zvlastni mikrobialni kultury. Za
kysané mlécné vyrobky se povazuji vyrobky s obsahem tuku niZ$im neZ 10 % (m/m) a za
kysané smetanové vyrobky se povazuji vyrobky s obsahem tuku nejméné 10 % (m/m) a
vySSim.

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 ptipraveného, tepelné
oSetreného mléka, smetany a vSech nebo nékterych sloZzek uvedenych v bodé 2.2 v
poZadovaném mnoZstvi s pridanim zvlaStnich mikrobidlnich kultur a probiotickych
mikrobialnich kmenti a tyto produkty by mély obsahovat Zivé aktivni mikroorganismy
pochazejici z kultury alesponl v mnoZstvi poZadovaném 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 mlécné a smetanové vyrobky s Zivou kulturou zahrnuji vyrobky
vyrobené z vyrobkli uvedenych v bodé 2.1.1 s pridavkem latek urcenych k aromatizaci a
vSech nebo nékterych sloZek uvedenych v bodé 2.2 v poZadovaném mnoZstvi tak, aby podil
vyrobku pochazejiciho z mléka cinil nejméné 70 % (m/m). Kone¢ny vyrobek obsahuje do
uplynuti doby trvanlivosti Zivé aktivni mikroorganismy pochazejici z kultury v mnoZstvi
odpovidajicim podilu vyrobku podle bodu 2.1.1 Pokud se k dochuceni pouZivaji ovoce, musi
byt jeho podil v konecném 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 (napt. naslednému tepelnému oSetfeni) a byly vyrobeny
fermentaci a koagulaci z vyrobkii uvedenych v bodé 2.1.1 a vSech nebo nékterych slozek
uvedenych v bodé 2.2 v poZadovaném mnoZstvi s pridanim zvlastnich mikrobialnich kultur. V
disledku zniCeni mikroorganismi se ve vyrobku vyrazné snizi pocCet a aktivita
mikroorganismi zpusobujicich zkaZeni a mikroorganismt pochézejicich z kultury, coz
umoziuje delsi 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 Zivé kultury patii vyrobky,
které byly oSetfeny mikrobicidnim postupem (napf. po tepelném oSetfeni) a byly vyrobeny z
vyrobkti podle bodu 2.1.1 s pridanim latek urcenych k aromatizaci a vSech nebo nékterych
sloZek uvedenych v bodé 2.2 v poZzadovaném mnoZstvi tak, aby podil vyrobku pochazejiciho
z mléka cCinil nejméné 70 % (m/m). V disledku zniceni mikroorganismti se ve vyrobku
vyrazné sniZi pocet a aktivita mikroorganismi zptisobujicich zkaZeni a mikroorganismu
pochazejicich z kultury, coZ umoznuje delSi skladovani vyrobku. Pokud se k dochuceni
pouZivaji ovoce, musi byt jeho podil v konecném vyrobku (s vyjimkou ovoce s vyraznou
chuti a kyselého ovoce) alesponi 4 % (m/m).

2.2. Pouzitelné slozky

2.2.1. Slozkami, které mohou byt pouZity, jsou mléko, mlécny koncentrat nebo jakakoliv
jejich smés, smetana, maslo, suSené mléko, voda, jedla stl, suSend syrovatka, koncentrat
mlécnych 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 mlécnych a smetanovych vyrobkil lze pouZit tyto mikrobialni
kultury:

2.2.3.1. jogurt: Symbioticka kultura Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a kultury vyrobené z jinych bakterii kyseliny
mlécné specifickych pro jogurt;

2.2.3.2. kefir: kultury pripravené z kefirovych kvasinek (napf. Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus a Acetobacter types v typickém poméru), kvasinek fermentujicich
laktézu (napf. Kluyveromyces marxianus) a kvasinek nefermentujicich laktézu (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 C
1. Mira tuku Obsah tuku, % (m/m)
2. |Plnotucny kvaSeny mlécny vyrobek minimum 5,0
3. méneé nez 10,0
4. |Kysany mlécny vyrobek minimum 3,0
5. méne nez 5,0
6. |Nizkotucny kvaSeny mlécna vyrobek méné nez 3,0
7. nad 0,5
8. |Odstredény kysany mlécny vyrobek nejvyse 0,5
2.3.1.2. Kysané smetanové vyrobky
A B C
1. Mira tuku Obsah tuku, %




(m/m)
2. |Plnotu¢ny kysany smetanovy |minimum 30
vyrobek
3. |Kysany smetanovy vyrobek minimum 18
4. méné nez 30
5. |Polotuény kysany smetanovy|méné nez 18
6. |vyrobek minimum 10
2.3.2. Chemické a mikrobiologické poZadavky
A B C D
1. Charakteristika Kysana mléka, s vyjimkou Kefir Zakysana
kefiru smetana
2. |Obsah tukuprosté susiny, - - 59
minimum, % (m/m)
3. |Obsah bilkovin v tukuprosté 34,0
suSiné, minimum, % (m/m)
4. |Urovei kyselosti, SH® - - 25-40
5. |PoCet kultur bakterii kyseliny 107 107 10°
mlécné, minimum,
Zivotaschopna kolonie/g
6. |PoCet kvasinkovych kultur, - 10* -
minimum, Zivotaschopna
kolonie/g

2.3.2.1. V pripadé polotu¢né zakysané smetany musi byt obsah tukuprosté suSiny nejméné
6,4 % (m/m).

2.3.2.2. Pocet Zivotaschopnych kolonii miZe byt niZ$i pouze o jeden ¥ad (10™') niZ3i nez
hodnoty uvedené v tabulce, pricemz tato odchylka zahrnuje i nejistotu méfeni.

2.3.2.3. Pokud je na oznaCeni vyrobku uveden mikroorganismus nebo skupina
mikroorganismu, napriklad ,,Lactobacillus acidophilus®, ,,Bifidobacterium, ,L.casei®, ,,LA-
5¢, ,BB-12%, musi byt mnozstvi Zivych aktivnich mikroorganismi nebo skupin
mikroorganismt uvedené v oznaceni po celou dobu trvanlivosti vyrobku nejméné 10° Zivych
mikroorganismi/g.

2.3.2.4. V pripadé vyrobkli podle bodi 2.1.2 a 2.1.4 se poZzadavky vztahuji na podil

jednoduchych kysanych vyrobki pred pridanim ochucovadel a jinych latek.
2.3.2.5. Na vyrobky podle bodti 2.1.3 a 2.1.4 se nevztahuji poZadavky na Zivé kultury.

2.3.3. Smyslové poZzadavky

A B C
1. Neochuceny kysany mlécny a Ochuceny kysany mlécny a
smetanovy vyrobek smetanovy vyrobek
2. |Vzhled Rovnomérné kostni bilé barvy, bez|Jsou-li pouZzity kousky latek urcenych
srazeniny. k aromatizaci, jsou kousky ve
sraZeniny viditelné, v pripadé pénéni
je pénova struktura patrna, a to i barva
podle povahy vyrobku, bez smetany a
oddéleni syrovatky.
3. |Konzistence |Hladka srazenina je homogenni, |Ridk4 nebo stfedné husta nebo péniva
dobfe se drZzi na sténé obalového |struktura, bez tvorby pény a




tekuta nebo viskdzni. | patrné kousky.
Péniva sraZenina je homogenni, bez
smetany a oddéleni syrovatky, je
hladka, viskézni nebo tekuta.

materidlu, bez krémt a oddéleni|syrovatky, pri pouziti kusovych
syrovatky, po promichani je hladka, |aromatickych latek jsou v sraZeniné

4. |Viné Prijemné kysela, aromatickda podle |Pfijemné kyseld, charakteristicka pro
charakteru vyrobku. pouzitou kulturu a latku urcené k

aromatizaci nebo aroma.
5. |Chut Prijemné kyseld, Stavnata chut’ podle | Pfijemné kysel4, nasladla nebo slana,
charakteru vyrobku. typickd pro pouZitou kulturu a latku

urcenou k aromaziaci nebo aroma.

2.4. Oznaceni

2.4.1. Oznaceni

2.4.1.1. Nazvy ,jogurt®,  kefir”, ,kysané mléko“, ,acidofilni mléko“ a ,zakysand smetana“
mohou byt pouZity pro vyrobky podle bodu 2.1.1 a v oznaceni ochucenych variant, které
spliiuji poZadavky stanovené v bodé 2.1.2.

2.4.1.2. V pripadé vyrobki bez Zivé kultury musi oznaceni vyrobku obsahovat slova ,,kysany
mlécny vyrobek® nebo ,,kysany smetanovy vyrobek®.

2.4.2. Jiné oznaCovani

2.4.2.1. Stupen tuku ve vyrobku podle bodu 2.3 se uvede, je-li odstfedény, nizkotucny,
polotu¢ny nebo vysokotucny. V pripadé vyrobka uvedenych v bodech 2.1.2 a 2.1.4 se stupen
tuku uvede ve vztahu k podilu neochuceného vyrobku.

2.4.2.2. V pripadé kysanych mlécnych vyrobkt miZe byt v ramci oznaceni nebo v souvislosti
s nim uveden obsah tuku v hmotnostnich procentech, nap¥. ,,jogurt 1,5 %, ,jogurt s obsahem
tuku 1,5 %“. Rozdil mezi hodnotou obsahu tuku uvedenou na oznaceni a hodnotou
nameétenou pri kontrolach, véetné méfici nejistoty, miiZze ¢init +/-0,3 %, avSak obsah tuku ve
vyrobku nesmi prekrocit minimalni a maximalni hodnoty odpovidajici stupni tuku.

2.4.2.3. V pripadé kysanych smetanovych vyrobki se v rdmci oznaceni 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
oznacCeni a hodnotou namérenou pfi kontrolach, vCetné méfici nejistoty, mize byt +/-1,5 %,
avSak obsah tuku v produktu nesmi ptrekrocit minimalni a maximalni hodnoty odpovidajici
stupni tuku.

2.4.2.4. Na obalu musi byt uvedeno, zda u vyrobkd bez Zivé kultury bylo pouZito
mikrobicidni oSetfeni, naptiklad tepelné oSetfeni, nebo jiné fyzikalni oSetfeni, které vyznamné
ovliviiuje konzistenci vyrobku, naptiklad napénéni.

2.4.2.5. Vyraz ,,s Zivou kulturou“ lze pouzit v pripadé vyrobki uvedenych v bodech 2.1.1 a
2.1.2.
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