PROJEKT

Dekret
nr .../2025 Ministra Rolnictwa z dnia [data]
zmieniajacy

dekret nr 152/2009 Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 listopada 2009 r. w
sprawie obowigzkowych wymogéw Wegierskiego Kodeksu Zywnosciowego w zakresie
jego przepisu dotyczacego przetworow mlecznych

[1] Celem przepiséw jest dostarczenie konsumentom odpowiednich informacji na temat
jakosci przetworéw mlecznych oraz wyjasnienie charakteru i jakosci produktu, do ktérego
odnosi sie nazwa przetworéw mlecznych.

[2] Poprawka gwarantuje, ze termin ,kwasna Smietana” moze odnosi¢ sie wylacznie do
produktéw zawierajacych zywa kulture, co ulatwi konsumentom wybér produktéw wyzszej
jakosci.

[3] Na podstawie zezwolenia udzielonego w art. 76 ust. 2 pkt 5 ustawy XLVI z 2008 r. w
sprawie tancucha zywnosciowego i jego urzedowego nadzoru oraz dzialajagc w ramach moich
obowigzkow okreslonych w art. 54 ust. 3 dekretu rzadowego nr 182/2022 z dnia 24 maja w
sprawie obowigzkow i uprawnien cztonkow rzadu, niniejszym zarzadzam, co nastepuje:

Artykutl 1

W dekrecie nr 152/2009 Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 listopada 2009 r. w
sprawie obowigzkowych wymogéw Wegierskiego Kodeksu Zywnosciowego (Codex
Alimentarius Hungaricus) (zwanym dalej ,,dekretem”), w art. 2 dekretu dodaje sie ust. 21 w
brzmieniu:

»(21) Produkty, ktore nie sg zgodne z przepisami zalgcznika 13 zgodnie z dekretem nr
.../2025 z dnia [data] Ministerstwa Rolnictwa zmieniajagcym dekret nr 152/2009 Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 listopada 2009 r. w sprawie obowigzkowych wymogow
Wegierskiego Kodeksu Zywnos$ciowego (Codex Alimentarius Hungaricus) (zwanym dalej
dekretem zmieniajgcym nr 11), ale ktére sa produktami wymienionymi w zalaczniku 13,
spelniajacymi przepisy obowiazujace w dniu poprzedzajacym date wejscia w zycie dekretu
zmieniajgcego nr 11, mogq by¢ wprowadzane do obrotu do ostatniego dnia 12. miesigca
nastepujacego po dacie wejscia w zycie dekretu zmieniajagcego nr 11 i moga pozosta¢ w
obrocie do daty ich minimalnej trwatosci lub do terminu przydatnosci do spozycia.”

Artykul 2
W dekrecie dodaje sie art. 12 w brzmieniu:
,»Artykut 12 Projekt przepisow art. 2 ust. 21 niniejszego dekretu oraz zalacznika 13, czes¢ B,
pkt 1, ppkt 1.1.1.1 i pkt 2, okreSlony w rozporzadzeniu zmieniajacym nr 11, zostal z

wyprzedzeniem zgloszony zgodnie z art. 5-7 dyrektywy (UE) 2015/1535 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 9 wrze$nia 2015 r. ustanawiajacej procedure udzielania



informacji w dziedzinie przepisow technicznych oraz zasad dotyczacych ustug spoteczenistwa
informacyjnego.”

Artykul 3

Zalacznik 13 do dekretu zostaje zmieniony zgodnie z zatqcznikiem 1 do niniejszego dekretu.

Artykul 4

W zalaczniku 13, cze$¢ B, pkt 1, ppkt 1.1.1.1 do dekretu skresla sie stowa ,z wyjatkiem
mleka kakaowego i mleka karmelowego, do ktérych nie mozna dodawa¢ barwnikow”.

Artykul 5
Niniejszy dekret wchodzi w zycie trzeciego dnia po jego opublikowaniu.
Artykul 6

Niniejszy dekret ustanawia przepisy niezbedne do wykonania rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
Zywnosci.

Artykul 7

Wymog uprzedniego zgloszenia projektu dekretu, zgodnie z art. 5-7 dyrektywy (UE)
2015/1535 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 9 wrzesnia 2015 r. ustanawiajacej
procedure udzielania informacji w dziedzinie przepiséw technicznych oraz zasad dotyczacych
ustug spoteczenstwa informacyjnego, zostat spelniony.



Zatqcznik 1 do dekretu nr .../2025 Ministerstwa Rolnictwa z dnia [data]
W zalaczniku 13, cze$¢ B, pkt 2 otrzymuje brzmienie:
»2. FERMENTOWANE PRZETWORY MLECZNE

2.1. Definicja grupy produktéw: grupa produktéw obejmuje produkty wytwarzane w drodze
fermentacji i koagulacji z odpowiednio przygotowanego, poddanego obrobce termicznej
mleka oraz wszystkich lub niektérych skladnikobw wymienionych w pkt 2.2 w wymaganej
ilosci z dodatkiem specjalnej kultury mikrobiologicznej. Fermentowane przetwory mleczne
obejmuja produkty o zawartosci tluszczu ponizej 10 % (w/w), fermentowane przetwory
Smietany obejmujq produkty o zawartosci thuszczu co najmniej 10 % (w/w).

2.1.1. Zywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory $mietany bez dodatkéw

2.1.1.1. Kategoria zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008: 01.2, 01.6

2.1.1.2. Zywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory S$mietany bez dodatkow
obejmujg produkty wytwarzane w drodze fermentacji (obnizenie warto$ci pH) i koagulacji z
odpowiednio przygotowanego, poddanego obrobce termicznej mleka, S$mietany oraz
wszystkich lub niektorych skladnikow wymienionych w pkt 2.2 w wymagane] ilosci z
dodatkiem specjalnych  kultur  mikrobiologicznych i  probiotycznych szczepow
drobnoustrojoéw, a produkty te powinny zawiera¢ zywe aktywne mikroorganizmy pochodzace
z hodowli co najmniej w ilosci wymaganej w pkt 2.3 do daty ich minimalnej trwatoSci.
Produkt nie moze zawiera¢ dodanej wody.

2.1.2. Zywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory $mietany z dodatkiem $rodkéw
aromatyzujacych

2.1.2.1. Kategoria zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008: 01.4, 01.6.

2.1.2.2. Zywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory $mietany z dodatkiem $rodkéw
aromatyzujacych obejmuja produkty wytwarzane z produktow wymienionych w pkt 2.1.1 z
dodatkiem Srodkow aromatyzujacych oraz wszystkich lub niektorych sktadnikow
wymienionych w pkt 2.2 w wymaganej ilosci, tak aby udziat produktu pochodzacego z mleka
wynosit co najmniej 70 % (w/w). Produkt koncowy zawiera zywe aktywne mikroorganizmy
pochodzace z hodowli w iloSci odpowiadajacej proporcji produktu okreslonej w pkt 2.1.1 do
daty jego minimalnej trwatosci. Jezeli do aromatyzowania uzywa sie owocow, ich ilos¢ w
produkcie koncowym (z wyjatkiem owocdw kwasnych o intensywnym smaku) wynosi 4 %
(w/w).

2.1.3. Niezywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory $mietany bez dodatkéw

2.1.3.1. Kategoria zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008: 01.3, 01.6

2.1.3.2. Niezywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory Smietany bez dodatkdow
obejmuja produkty, ktore zostaly poddane procesowi niszczenia mikroorganizmow (np.
obrébce termicznej), wytwarzane w drodze fermentacji i koagulacji z produktow
wymienionych w pkt 2.1.1 oraz wszystkich lub niektérych sktadnikow wymienionych w pkt
2.2 w wymaganej ilosci z dodatkiem specjalnych kultur mikrobiologicznych. W wyniku
zniszczenia drobnoustrojow liczba i aktywnos¢ mikroorganizmoéw, ktére powoduja
pogorszenie jakoSci produktu i pochodza z hodowli, ulegaja znacznemu zmniejszeniu, co
umozliwia dhuzsze przechowywanie produktu.



2.1.4. Niezywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory $Smietany z dodatkiem $rodkow
aromatyzujacych

2.1.4.1. Kategoria zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008: 01.4, 01.6

2.1.4.2. Niezywe fermentowane przetwory mleczne i przetwory S$mietany z dodatkiem
Srodkéw aromatyzujacych obejmuja produkty, ktére zostaly poddane procesowi niszczenia
mikroorganizméw (np. obrébce termicznej), wytwarzane z produktow wymienionych w pkt
2.1.1 z dodatkiem Srodkow aromatyzujacych oraz wszystkich lub niektorych skladnikow
wymienionych w pkt 2.2 w wymaganej iloSci, tak aby udzial produktu pochodzacego z mleka
wynosit co najmniej 70 % (w/w). W wyniku zniszczenia drobnoustrojow liczba i aktywnosc¢
mikroorganizméw, ktore powoduja pogorszenie jakosci produktu i pochodza z hodowli,
ulegaja znacznemu zmniejszeniu, co umozliwia dluzsze przechowywanie produktu. Jezeli do
aromatyzowania uzywa sie owocow, ich ilos¢ w produkcie koncowym (z wyjatkiem owocow
kwasnych o intensywnym smaku) wynosi 4 % (w/w).

2.2. Dozwolone skladniki

2.2.1. Skladniki, ktére mogg byc¢ stosowane to mleko, koncentrat mleka lub jakakolwiek ich
mieszanina, Smietana, masto, mleko w proszku, woda, sol jadalna, serwatka w proszku,
koncentrat biatka mleka, koncentrat biatka serwatki, jadalne kazeiniany, prebiotyki, kultury
mikrobiologiczne okreslone w pkt 2.2.3.

2.2.2. Srodki aromatyzujace i Zelatyna moga by¢ stosowane wylacznie w odniesieniu do
produktéw wymienionych w pkt 2.1.2 1 2.1.4.

2.2.3. Do produkcji fermentowanych przetworéw mlecznych i przetworow S$mietany mozna
stosowac nastepujace kultury drobnoustrojow:

2.2.3.1. jogurt: Kultura symbiotyczna Streptococcus salivarius subsp. thermophilus i
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus oraz kultury wytworzone z innych specyficznych
dla jogurtu bakterii kwasu mlekowego;

2.2.3.2. kefir: kultury wytworzone z grzybow kefiru (np. Lactobacillus kefiri, Leuconostoc,
Lactococcus i Acetobacter w typowych proporcjach), drozdzy fermentujacych laktoze (np.
Kluyveromyces marxianus) oraz drozdzy niefermentujacych laktozy (np. Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus, Debaryomyces hansenii);
2.2.3.3. inne fermentowane przetwory mleczne: pojedynczy szczep lub mieszana kultura
specyficznych mezofilnych i termofilnych bakterii kwasu mlekowego.

2.3. Wymogi jakosciowe
2.3.1. Wymogi dotyczace zawartosci thuszczu

2.3.1.1. Fermentowane przetwory mleczne

A B C
1. Stopien zawarto$ci thuszczu Zawarto$¢ thuszczu, %
(w/w)

2. |Pelnotluszczowy fermentowany przetwor | minimum 5,0

3. |mleczny mniej niz 10,0

4. |Fermentowany przetwor mleczny minimum 3,0

5. mniej niz 5,0

6. |Niskotluszczowy fermentowany przetwor | mniej niz 3,0

7. |mleczny wiecej niz 0,5




8. |Odthuszczony fermentowany przetwor | maksymalnie 0,5
mleczny
2.3.1.2. Fermentowane przetwory Smietany
A B C
1. Stopien zawartosci thuszczu Zawartos¢
thuszczu, %
(w/w)
2. |Pelnotluszczowy fermentowany | minimum 30
przetwor $mietany
3. |Fermentowany przetwor | minimum 18
4. |Smietany mniej niz 30
5. |CzeSciowo odtluszczony | mniej niz 18
6. |fermentowany przetwor | minimum 10
Smietany

2.3.2. Wymogi chemiczne i mikrobiologiczne

A B C D
1. Cechy charakterystyczne Mleka fermentowane, z Kefir Kwasna
wyjatkiem kefiru Smietana
2. |Zawartos¢ beztluszczowej - - 5,9
suchej masy, minimum, %
(w/w)
3. |Zawarto$¢ biatka w 34,0

beztluszczowej suchej masie,
minimum, % (w/w)

4, |Poziom kwasowos$ci, SH° - - 25-40

5. |Liczba kultur bakterii kwasu 107 107 10°
mlekowego, minimum, zywa
kolonia/g

6. |Liczba kultur drozdzy, - 10* -
minimum, zywa kolonia/g

2.3.2.1. W przypadku czeSciowo odtluszczonej kwasnej Smietany zawarto$¢ beztluszczowe;j
suchej masy wynosi co najmniej 6,4% (w/w).

2.3.2.2. Liczba zywych kolonii moze by¢ mniejsza tylko o jeden rzad wielkosci (10™") od
wartosci okreslonej w tabeli, a roznica ta obejmuje rowniez niepewnos¢ pomiaru.

2.3.2.3. Jezeli w opisie produktu wskazano grupy mikroorganizméw lub drobnoustrojow (np.
,Lactobacillus acidophilus”, ,,Bifidobacterium”, ,L..casei”, ,,LA-5”, ,,BB-12”), ilo§¢ nazwanej
zywej, aktywnej grupy mikroorganizméw lub drobnoustrojéw musi wynosi¢ co najmniej 10°
zywych kolonii/g do daty minimalnej trwatosci produktu.

2.3.2.4. W przypadku produktéw wymienionych w pkt 2.1.2 i 2.1.4 wymogi maja
zastosowanie do proporcji prostego produktu fermentowanego przed dodaniem $rodkéw
aromatyzujacych i innych substancji.

2.3.2.5. Wymogi dotyczace zywych kolonii nie majg zastosowania do produktow
wymienionych w pkt 2.1.31 2.1.4.

2.3.3. Wymogi sensoryczne

| | A | B C




1. Fermentowany przetwor mleczny i Fermentowany przetwoér mleczny i
przetwor Smietany bez dodatkow przetwor Smietany z dodatkiem
Srodkéw aromatyzujacych
2. |Wyglad Réwnomiernie bialy, bez thustych|Kolor rownomierny w zaleznosci od
smug. charakteru produktu, bez tlustych
smug i oddzielania serwatki, w

przypadku uzycia kawatkéw Srodkow
aromatyzujacych widoczne sq kawatki
w skrzepie, w przypadku spienienia
struktura piany jest dostrzegalna.

3. |Konsystencj

Skrzep gladki jest jednorodny, dobrze

Plynny lub umiarkowanie lepki lub o

a przylega do  Scian  materiatu | strukturze piany, bez thustych smug i
opakowaniowego, bez tlustych smug |oddzielania serwatki, w przypadku
i oddzielania serwatki, gladki po|uzycia kawatkow Srodkow
zmieszaniu, plynny lub lepki.|aromatyzujacych widoczne sq kawatki
Skrzep spieniony jest jednorodny,|w skrzepie.
bez thustych smug i oddzielania
serwatki, gtadki, lepki lub ptynny.
4. |Zapach Przyjemnie kwasny, aromatyczny w|Przyjemnie kwasny, typowy dla
zaleznosci od charakteru produktu. stosowanej kultury oraz Srodkow
aromatyzujacych.
5. |Smak Przyjemnie kwasny, delikatny smark | Przyjemnie kwasny, stodkawy lub
w zaleznosci od charakteru produktu. |stonawy, typowy dla stosowanej
kultury oraz Srodkow
aromatyzujacych.

2.4. Oznakowanie

2.4.1. Oznaczenie

2.4.1.1. Nazwy ,jogurt”, ,kefir’, ,mleko zsiadle”, ,mleko acidofilne” oraz ,kwasna
Smietana” mogq byc stosowane w odniesieniu do produktow wymienionych w pkt 2.1.1 oraz
Ww oznaczaniu wariantow aromatyzowanych spetniajacych wymogi okreslone w pkt 2.1.2.
2.4.1.2. W przypadku produktéow niezawierajacych zywej kultury oznaczenie produktu
zawiera stowa ,,fermentowany przetwor mleczny” lub ,,fermentowany przetwor Smietany”.

2.4.2. Pozostale oznakowanie

2.4.2.1. Stopien zawartosci thuszczu w produkcie, o ktorym mowa w pkt 2.3, podaje sie w
przypadku produktu odtluszczonego, niskotluszczowego, czeSciowo odtluszczonego lub
wysokottuszczowego. W przypadku produktow, o ktérych mowa w pkt 2.1.2 i 2.1.4, stopien
zawartosci thuszczu podaje sie w odniesieniu do proporcji produktu podstawowego.

2.4.2.2. W przypadku fermentowanych przetworéw mlecznych, w ramach oznaczenia lub w
zwiazku z nim, zawarto$¢ thuszczu moze by¢ wyrazona w procentach wagowych, np. ,,JJogurt
1,5%”, ,,JJogurt o zawartosci tluszczu 1,5%”. Roéznica miedzy wartoscig zawartosci thuszczu
wskazang na etykiecie a wartoScia zmierzong podczas kontroli moze wynosi¢ +/— 0,3 %, z
uwzglednieniem niepewnosci pomiaru; jednak zawarto$¢ tluszczu w produkcie nie moze
przekracza¢ wartosci minimalnych i maksymalnych w zaleznoSci od stopnia zawarto$ci
thuszczu.

2.4.2.3. W przypadku fermentowanych przetworé6w Smietany, w ramach oznaczenia lub w
zwigzku z nim, zawarto$¢ thuszczu moze by¢ wyrazona w procentach wagowych, np.
,2Kwasna Smietana 20 %”, ,,Kwasna Smietana o zawartosci ttuszczu 20 %”. Réznica miedzy



wartoscia zawartosci thuszczu wskazang na etykiecie a wartoScia zmierzong podczas kontroli
moze wynosi¢ +/— 1,5 %, z uwzglednieniem niepewnosci pomiaru; jednak zawarto$¢ thuszczu
w produkcie nie moze przekracza¢ warto$ci minimalnych i maksymalnych w zaleznosci od
stopnia zawartosci thuszczu.

2.4.2.4. Na opakowaniu produktow niezywych musi by¢ wskazana metoda niszczenia
mikroorganizméw (np. obrébka termiczna) lub fakt, ze produkt zostat poddany innej obrébce
fizycznej (np. spienienie), ktdra znaczaco wptywa na konsystencje produktu.

2.4.2.5. Wyrazenie ,,zywe” moze by stosowane w odniesieniu do produktdw wymienionych
wpkt2.1.1i2.1.2.
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