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213
VYHLASKA
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
z 24. augusta 2026,

o niektorych vyrobkoch z mlieka

Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky podla § 3 ods. 1 pism. a)

ad) a§30 ods. 1 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach
v zneni neskorsich predpisov ustanovuje:

a)

b)

c)

d)

€)

h)

§1
Zakladné ustanovenia
Na ucely tejto vyhlasky
Standardizaciou je uprava mnozstva tuku!) alebo inych zloziek v mlieku a v mliecnych

vyrobkoch na ich pozadované mnozstvo,

srvatkou je tekuty mlieény vyrobok, ktory vznika pri vyrobe syra, kazeinu alebo obdobnych
vyrobkov oddelenim zrazeniny po zrazani mlieka alebo mliecnych vyrobkov,

cmarom je tekuty mliecny vyrobok, ktory vznika pri vyrobe masla zo smotany,

syrarskym mliekom je zmes mlieka a dalSich zloziek Standardizovana na vyrobu prislusného
druhu syra,

termizaciou je tepelné osetrenie mlieka zodpovedajiice tic¢inku pri ohriati na teplotu 57 °C az 68
°C v trvani najmenej 15 s alebo tepelné oSetrenie mliecnych vyrobkov po ukonceni procesu
kysnutia a pred balenim az na teplotu 80 °C na potlacenie alebo zastavenie aktivity pritomnej
mlieénej mikroflory,

termosterilizaciou je tepelny ohrev v hermeticky uzatvorenom obale na teplotu vyssiu ako 100
°C s dostato¢ne dlhym trvanim ohrevu,

ochutenym vyrobkom je tepelne oSetrené ochutené mlieko, ochuteny mliecny vyrobok alebo
ochuteny tekuty mliecny vyrobok z kravského mlieka, ovcieho mlieka alebo kozieho mlieka
s pridavkom nemlie¢nych zlozZiek, ktoré mu dodavaju Specificku prichut alebo konzistenciu
a ktoré nenahradzaju ziadnu z mliecnych zloziek,

fermentaciou je biochemicky proces, pri ktorom prebieha mikrobialna premena mlie¢neho
substratu  Specifickymi  mikroorganizmami, ktoré podsobenim enzymov vyvolavaju

1) Priloha VII ¢ast IV bod I. pism. c¢) nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013 zo 17. decembra 2013,

ktorym sa vytvara spolo¢na organizacia trhov s polnohospodarskymi vyrobkami a ktorymi sa zrusuju nariadenia Rady

(EHS) ¢. 922/72, (EHS) ¢. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) ¢. 1234/2007 (U. v. EU L 347, 20. 12. 2013) v platnom

zneni.
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i)

j)
k)

1)

charakteristické biochemické zmeny mlieka a mliecnych vyrobkov spojené so znizenim pH,
vyzrazanim bielkovin alebo tvorbou aromatickych latok,

kyslomliecnym vyrobkom je vyrobok vyrabany z kravského mlieka, ovcieho mlieka alebo
kozieho mlieka alebo z mliecnych vyrobkov fermentaciou s vhodnymi mikroorganizmami,

acidofilnym mliekom je kyslomlieény vyrobok obsahujuci kultiru Lactobacillus acidophilus,

kefirom je kyslomliecny vyrobok vyrobeny pomocou kefirovych zin, Lactobacillus kefir, druhov
rodu Leuconostoc, Lactococcus a Acetobacter rastucich v Specifickych podmienkach; kefirové
zrma obsahuju kvasinky Kluyveromyces marxianus fermentujuce laktézu a kvasinky
Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces exiguus
nefermentujuce laktozu,

kefirom jemnym je kyslomlie¢ny vyrobok vyrobeny pomocou Specifickych Startovacich kultar
pozostavajucich z vybranych kmenov baktérii mliecneho kysnutia rodu Streptococcus
a Lactobacillus ziskanych z kefirovych zin,

m) jogurtom je kyslomliecny vyrobok obsahujtci symbiotické kultary Lactobacillus delbrueckii

n)

0)

p)

q)

I)

s)

t)

u)

V)

w)

X)

y)

subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus,

jogurtom s alternativnou kultirou je kyslomliecny vyrobok obsahujici kultiry druhu
Streptococcus thermophilus a iného druhu rodu Lactobacillus, ako je uvedeny v pismene m),

koncentrovanym fermentovanym mliekom je vyrobok charakterizovany tym, Ze sa mnozstvo
mliec¢nych bielkovin v nom zvysi pred fermentaciou alebo po nej na najmenej 5,6 hmotnostnych
percent (dalej len ,% hmot."),

syrom je mliecny vyrobok vyrabany vyzrazanim mliecnej bielkoviny zo syrarskeho mlieka alebo
cmaru posobenim syridla alebo inych vhodnych koagulac¢nych c¢inidiel, oddelenim podielu
srvatky a naslednym kysnutim alebo zrenim,

bryndzou je prirodny syr vyrabany zo zrejuceho ovcieho hrudkového syra alebo zo
skladovaného ov¢ieho syra, ku ktorym mozno pridavat vyzrety hrudkovy syr,

hrudkovym syrom je syr vyrabany vyzrazanim bielkovin z kravského mlieka posobenim syridla
s Ciastocnym oddelenim srvatky uvolnenej v procese jeho vyroby,

ovcim hrudkovym syrom je syr vyrabany vyzrazanim bielkovin z ovéieho mlieka pdsobenim
syridla s ¢iasto¢nym oddelenim srvatky uvolnenej v procese jeho vyroby,

skladovanym ov¢éim syrom je rozdrvena a zomleta zmes ovcieho hrudkového syra a soli
dokonale utlacena a skladovana,

syrovym vyrobkom je mliecny vyrobok, v ktorom syr tvori najmenej 50 % hmotnosti tohto
vyrobku,

tavenym syrom je vyrobok, ktory sa vyraba z jedného druhu alebo viacerych druhov syrov
drvenim, mletim, mieSsanim s emulgacnymi solami alebo latkami s emulgacnym efektom
tepelnym ohriatim pri teplote najmenej 70 °C v trvani najmenej 30 s s pridanim alebo bez
pridania inych zloziek, ktoré maju charakteristicky vplyv na organoleptické vlastnosti tohto
vyrobku,

tavenym syrovym vyrobkom je vyrobok, ktory sa vyraba obdobnym spdsobom ako taveny syr,
pricom pri jeho vyrobe mozno pouzit aj ostatné mliecne zlozKky, ak susina pochadzajiica zo syra
je najmenej 51 % hmot.,

srvatkovym syrom je syr vyrabany zo srvatky alebo zo zmesi srvatky, mlieka a inych mliecnych
vyrobkov ich vyzrazanim kyselinou alebo zahustenim,

plesniovym syrom je zrejuci syr, ktorého zrenie je sprevadzané rastom charakteristickej plesne

vo vnutri syra alebo na jeho povrchu alebo kombinaciou rastu takychto plesni vo vnutri syra
a na jeho povrchu,
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z) parenym syrom je syr vyrabany z vykysnutého syra, tepelne oSetreny pri teplote najmenej 60
°C a rozne tvarovany, ktory mozno dalej upravovat iidenim alebo zrenim.

§2

Poziadavky na mliecne vyrobky a ich oznacovanie

(1) Mlieény vyrobok moZno oznacovat ako ,smotanovy“, ak ide o vyrobok, ktory obsahuje
najmenej 10 % hmot. mliecneho tuku alebo najmenej 30 % hmot. tuku v susSine.

(2) Mliecny vyrobok, v ktorom podiel tvarohu je najmenej 50 % hmot., mozno oznacovat ako
~tvarohovy“, pricom beztukova susina tvarohu musi byt najmenej 16 % hmot.

(3) Mnozstvo mliecnych zloziek v ochutenom vyrobku musi byt najmenej 50 % hmot.
(4) Ochuteny tekuty mliecny vyrobok musi byt tepelne osetreny.?)

(5) V nazve tepelne oSetreného mliecneho vyrobku musi byt uvedeny spdsob jeho tepelného
oSetrenia.

(6) Mliecny vyrobok oSetreny ultravysokotepelnym ohrevoms) mozno oznacit slovom ,trvanlivy®
alebo skratkou ,,UHT".

(7) Mlieko a smotanu, ktoré neboli oSetrené teplotou vySSou ako 130 °C, mozno oznacit slovom
~Cerstve”,

(8) Tekuty mliecny vyrobok mozno sytit len oxidom uhlic¢itym.

(9) Do mliecnych vyrobkov sa nesmu pridavat tuky iného ako mliecneho povodu a bielkoviny
iného ako mlie¢neho povodu; za pridanie tuku alebo bielkoviny sa nepovazuje také mnozstvo tuku
alebo bielkoviny, ktoré do vyrobku mézZe prejst prenosom z inych zloziek.

(10) Pri mlieku a mlieénych vyrobkoch, ktoré st oznacené vyzivovymi tidajmi, sa nemusia uviest
udaje o obsahu tuku, tuku v susine a obsahu susSiny.

(11) Syry mozno oznacoval len nazvami podla Clenenia na skupiny a podskupiny, ktoré je
uvedené v prilohe ¢. 1 tabulke ¢. 1.

(12) Ochuteny vyrobok zo srvatky mozno oznacit slovami ,srvatkovy napoj“, ak obsahuje viac
ako 50 % srvatky. Ochuteny vyrobok z cmaru mozno oznacit slovami ,cmarovy napoj’, ak
obsahuje viac ako 50 % cmaru.

(13) Mlieko a mlieény vyrobok, v ktorom je znizeny obsahu laktézy premenou na glukézu
a galaktozu, a vyrobky z nich vyrobené mozno oznacovat slovami

a) ,s nizkym obsahom laktozy“, ak obsah laktozy vo vyrobku nie je vacsi ako 1 g v 100 g vyrobku
alebo v 100 ml vyrobku v stave urcenom na spotrebu,

-

b) .bezlaktozovy“ alebo ,delaktézovany”, ak obsah laktézy vo vyrobku nie je vacsi ako 10 mg v 100
g vyrobku alebo v 100 ml vyrobku v stave uréenom na spotrebu.

(14) Na obale mlieka a mlietneho vyrobku oznaceného podla odseku 13 musi byl uvedena

2) Priloha III oddiel IX kapitola II bod 2 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004,
ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢isneho povodu (Mimoriadne vydanie U. v. EU kap.
03/zv. 045; U. v. EU L 139, 30. 4. 2004) v platnom zneni.

3) Priloha III oddiel IX kapitola I bod 2 ods. 1 pism. b) nariadenia (ES) ¢. 853/2004 v platnom zneni.
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informacia o obsahu laktézy v gramoch v 100 g vyrobku alebo 100 ml vyrobku.

§3

Poziadavky na kozie mlieko a jeho oznacenie
(1) Kozie mlieko okrem kozieho mlieka, ktoré spliia poziadavky podla osobitného predpisu,
musi byt oSetrené jednym z tychto sposobov tepelného oSetrenia:
a) pasterizacia,s)
b) ultravysokotepelny ohrev,

c) termosterilizacia.

(2) Kozie mlieko sa na ucely umiestnovania na trh ¢leni na kozie mlieko

a) bez upravy mnozstva tuku s mnozstvom tuku najmenej 3 % hmot. a s obsahom beztukovej
susiny najmenej 8,2 % hmot.,

b) s upravenym mnozstvom tuku a s obsahom beztukovej suSiny najmenej 8,2 % hmot.

(3) V nazve kozieho mlieka alebo v jeho blizkosti musi byt uvedené mnozstvo tuku v % hmot.
slovami ,tuk ... %“; mnoZstvo tuku sa musi uvadzat slovom ,najmenej“, ak ide o najnizsiu
hodnotu, a slovom ,najviac®, ak ide o najvyssiu hodnotu.

§4

Poziadavky na konzumné mlieko, smotanu a ich oznacenie
(1) Konzumné mlieko musi spliaf poziadavky podla osobitného predpisu.®)
(2) V oznaceni odstredeného konzumného mlieka mozno pouzit nazov ,odtu¢nené“.

(3) Konzumné mlieko okrem mlieka, ktoré spliia poziadavky podla osobitného predpisu,?
a smotana musia byt oSetrené pasterizaciou, ultravysokotepelnym ohrevom alebo
termosterilizaciou.

(4) Na vyrobu smotany na Slahanie mozno pouzivat ako pridavok beztukovu susSinu mliecneho
povodu s mnozstvom najviac 20 g/kg smotany a kazeinaty s mnozstvom najviac 1 g/kg smotany.
V oznaceni smotany na Slahanie mozno uviest nazov ,Slahacka“.

() Ak je smotana na Slahanie balena do tlakovych nadobiek na kvapaliny s pouzitim hnacich
plynov, z ktorych sa vypustanim ziskava slahana smotana, v oznaceni tejto smotany mozno uviest
nazov ,sprejova slahacka“ alebo ,Slahacka v spreji®.

(6) Smotanu mozZno podla mnozZstva tuku oznacovat len nazvami uvedenymi v prilohe ¢. 1
tabulke ¢. 2.

(7) V oznaceni smotany musi byt uvedené mnozstvo tuku v % hmot., ktoré vyjadruje jeho
najnizsiu hodnotu slovami ,tuk ... %". Smotanu s mnozstvom tuku najmenej 10 % hmot. mozno
oznacovat slovami ,smotana do kavy* alebo ,smotana na varenie®.

4) § 4 nariadenia vlady Slovenskej republiky ¢. 360/2011 Z. z., ktorym sa ustanovuju hygienické poziadavky na priamy
predaj a dodavanie malého mnozZstva prvotnych produktov rastlinného a ZivoéiSneho pévodu a dodavanie mlieka
a mlieénych vyrobkov kone¢nému spotrebitelovi a inym maloobchodnym prevadzkarniam.

5) Priloha III oddiel IX kapitola II bod 2 ods. 1 pism. a) nariadenia (ES) ¢. 853/2004 v platnom zneni.

6) Priloha VII cast IV bod I. pism. b) a bod III. nariadenia (EU) ¢. 1308/2013 v platnom zneni.



213/2026 Z. z. Zbierka zakonov Slovenskej republiky Strana 5

§5

Poziadavky na kyslomliecéne vyrobky a ich oznacovanie

(1) Do kyslomliecneho vyrobku sa nesmu pridavat alkoholické pripravky; za pridanie
alkoholického pripravku sa nepovazuje také mnozstvo alkoholického pripravku, ktoré do vyrobku
moze prejst prenosom z pridavku vonnych latok, chutovych latok alebo povzbudzujucich latok,
alebo také malé mnozstvo etanolu v kyslomlieétnom vyrobku, ktoré vzniklo pri fermentacii
niektorych kultur a ktoré je pre taky vyrobok charakteristické.

(2) Na ucel zniZzenia alebo zastavenia aktivity mikroorganizmov a predlZenia trvanlivosti
kyslomliecneho vyrobku aj pri jeho skladovani bez chladenia sa kyslomliecny vyrobok tepelne
oSetruje po skonéeni procesu fermentacie; po tepelnom oSetreni mikroorganizmy mézu byt zivé, ale
nemusia byt v nadbytku podla § 6 ods. 7.

(3) Kyslomliecny vyrobok moéze obsahovat iny tuk ako mliecny tuk len v mnozstve, ktoré do neho
moze prejst prenosom zo zloziek nemliecneho povodu.

(4) Kyslomliecne vyrobky sa podla pouzitej kultary ¢lenia na
a) kyslomlieéne vyrobky s termofilnymi mikroorganizmami, ak obsahuju

1. monokultury, napriklad Lactobacillus helveticus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Bifidobacterium sp. alebo Lactobacillus casei,

2. jednodruhové zmesné kultury, napriklad Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus helveticus,
alebo viacdruhové zmesné kultury, napriklad Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus alebo Bifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus alebo
Streptococcus thermophilus,

b) kyslomlie¢ne vyrobky s mezofilnymi mikroorganizmami, ak obsahuju

1. monokultiry mlieéneho kysnutia, napriklad Lactococcus lactis subsp. lactis a jeho varianty,
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum a Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris,
ak ide o zakysané mlieko a iné mliecne vyrobky,

2. jednodruhové alebo viacdruhové zmesné kultury mliecneho kysnutia, napriklad Lactococcus
lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris alebo Leuconostoc mesenteroides
subsp. cremoris,

3. zmesné kultury spdésobujuce mlie¢ne kysnutie a alkoholové kvasenie, napriklad mikroflora
kefirovych zin na kefir,

c) kyslomlieéne vyrobky s mezofilnymi a termofilnymi mikroorganizmami, ak obsahuju kultury
podla pismen a) a b).

(5) Mnozstvo tuku a celkovej susSiny alebo beztukovej susiny v zloZeni kyslomliecnych vyrobkov
sa vyjadruje takto:

a) ak ide o vyrobky bez prisad nemliecnych zloziek, mnozstvo tuku sa vyjadruje ako mnozstvo
tuku najmenej v % hmot., a ak ide o odtu¢nené alebo nizkotuc¢né vyrobky, mnozstvo tuku sa
vyjadruje ako mnozstvo tuku najviac v % hmot.,

b) ak ide o vyrobky s prisadami nemliecnych zloziek, mnozstvo tuku sa vyjadruje s prihliadnutim
na homogénnost pridavanej zlozky, a to z celkového objemu alebo len z objemu zakladnej
mliec¢nej zmesi podla pismena a),

c) celkova suSina a beztukova susina sa vyjadruje v % hmot.

(6) Fermentované mlieko bez pridavku nemlieénych zloZiek na baze kravského mlieka mozno
oznacovat len nazvami podla ¢lenenia uvedeného v prilohe ¢. 1 tabulke ¢. 3.
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(7) Fermentované mlieko bez pridavku nemlie¢nych zloziek na baze ovéieho mlieka musi splnat
tieto poziadavky:

a) mnozstvo tuku v % hmot. vo fermentovanom ovéom mlieku
1. bez upravy mnozstva tuku najmenej 5,5 % hmot.,
2. s upravenym mnozstvom tuku menej ako 5,5 % hmot.,
b) mnozstvo beztukovej susiny v % hmot. v zavislosti od pouzitej suroviny a procesu fermentacie.
(8) Fermentované mlieko bez pridavku nemlieénych zlozZiek na baze kozieho mlieka musi splnat
tieto poziadavky:
a) mnozstvo tuku v % hmot. vo fermentovanom kozom mlieku
1. bez upravy mnozstva tuku najmenej 3 % hmot.,
2. s upravenym mnozstvom tuku menej ako 3 % hmot.,
b) mnozZstvo beztukovej susiny v % hmot. v zavislosti od pouzitej suroviny a procesu fermentacie.
(9) Fermentovany vyrobok na baze srvatky po vyrobe syrov z kravského mlieka, ovéieho mlieka
alebo kozieho mlieka musi splnat tieto poziadavky:
a) mnozstvo tuku najmenej 0,5 % hmot. a
b) mnozstvo beztukovej susiny v % hmot. v zavislosti od pouzitej suroviny a procesu fermentacie.
(10) Mnozstvo beztukovej susiny v jogurte bez pridavku nemliecnych zloziek na baze kravského
mlieka musi byt vacsie ako 8,2 % hmot.; v smotanovom jogurte moéze byl nizSie mnozstvo

beztukovej suSiny. Jogurt bez pridavku nemliecnych zloZiek na baze kravského mlieka mozZno
oznacovat len nazvami podla ¢lenenia uvedeného v prilohe ¢. 1 tabulke ¢. 4.

(11) Mnozstvo beztukovej suSiny alebo celkovej suSiny v ovéom jogurte bez pridavku
nemlieénych zloziek v % hmot. je zavislé od pouzitej suroviny a procesu fermentacie. Ovéi jogurt
bez pridavku nemlieénych zloziek musi splnat tieto poziadavky na mnozstvo tuku:

a) najmenej 5,5 % hmot. tuku, ak ide o ov¢i jogurt bez ipravy mnozstva tuku,
b) menej ako 5,5 % hmot. tuku, ak ide o ov¢i jogurt s upravenym mnozstvom tuku.
(12) Mnozstvo beztukovej suSiny alebo celkovej susSiny v kozom jogurte bez pridavku

nemliecnych zloziek v % hmot. je zavislé od pouzitej suroviny a procesu fermentacie. Kozi jogurt
bez pridavku nemlieénych zloziek musi splnat tieto poziadavky na mnozstvo tuku:

a) najmenej 3 % hmot. tuku, ak ide o kozi jogurt bez upravy mnozstva tuku,

b) menej ako 3 % hmot. tuku, ak ide o kozi jogurt s upravenym mnozstvom tuku.

(13) Mnozstvo tuku v kyslej smotane na baze kravského mlieka musi byt najmenej 10 % hmot.;
zivé charakteristické mikroorganizmy nemusia byt v nadbytku podla § 6 ods. 7.

(14) Voznaceni Kkyslomliecnych vyrobkov s nadbytkom zivych  charakteristickych
mikroorganizmov mozno uvadzat slova ,obsahuje zivii mikrofléru*.

(15) Kefir jemny mozno oznacovat aj ako kefir mild.

§6
Poziadavky na suroviny a dalSie zloZky na vyrobu kyslomlieénych vyrobkov a na ich
oznacovanie

(1) Ak sa na vyrobu ochuteného kyslomliecneho vyrobku pomenovaného podla ovocia pouzije na
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ochutenie len ovocna zlozka, v ochutenom kyslomliecnom vyrobku musi byt najmenej 45 g ovocia
na 1 kg vyrobku; ak sa pouzije citrusové ovocie, v ochutenom kyslomliecnom vyrobku musi byt
najmenej 10 g citrusového ovocia na 1 kg vyrobku, a ak sa pouzije tropické ovocie, v ochutenom
kyslomliecnom vyrobku musi byt najmenej 20 g tropického ovocia na 1 kg vyrobku.

(2) V nazve kyslomlie¢nych vyrobkov, na ktorych vyrobu st pouzité len mlie¢ne zlozky, mozno
pouzivat aj slovo ,prirodny* alebo ,biely®.

(3) V nazve kyslomliecnych vyrobkov uvedenych v § 5 ods. 10 az 12 s pridavkom aj inych ako
mliecnych zloziek na zvySenie mnozstva susSiny v technologicky nevyhnutnom mnozstve
a ochutenych nemlieénymi zlozkami sa musi uvadzat pomenovanie nemliecnej ochucujucej zlozky.

(4) V oznaceni jogurtov s alternativnou kultiirou sa musi v spojeni so slovom ,jogurt® uvadzat
privlastok oznacujuci alternativnu kultaru, napriklad ,acidofilny jogurt® alebo ,bifidovy jogurt®.
Slova ,,s nahradnou kultarou*“ alebo ,,s alternativnou kultarou® nemozno pouzivat.

(B) V oznaceni kyslomlieénych vyrobkov sa musi uvadzat mnozstvo tuku, ak §2 ods. 10
neustanovuje inak.

(6) V nazve ochutenych kyslomlie¢nych vyrobkov mozno pouzivat slovné oznacenie mnozstva
tuku podla prilohy &. 1 tabuliek ¢é. 3 a 4, ak mlie¢ny zaklad splna poziadavky podla § 5 ods. 6
a ods. 10 a ak podiel ochucujucej zlozKky je najviac 30 % hmot.

(7) Poziadavky na mnadbytok zivych charakteristickych mikroorganizmov v kyslomlie¢nych
vyrobkoch su uvedené v prilohe ¢. 1 tabulke ¢. 5.

(8) Kyslomliecne vyrobky sa musia oznacovaf podla zakladnej mliecnej suroviny napriklad
slovami ,kyslé mlieko“, ,zakysané mlieko", ,zakys“ alebo ,kysla smotana®“. Ak sa v nazve
kyslomliecneho vyrobku uvadza pomenovanie podla pouzitej kultary, musia byt zivé
charakteristické mikroorganizmy z uvedenej kultary v nadbytku podla prilohy ¢. 1 tabulky ¢. 5.

(99 Namiesto slova ,Lkysly® alebo ,zakysany® mozno v nazve uvadzat pomenovanie
charakteristickej kultury pouzitej na proces kysnutia, ak je vo vyrobku nadbytok zivych
charakteristickych mikroorganizmov podla prilohy ¢. 1 tabulky ¢. 5.

(10) V nazve kyslomliecnych vyrobkov mozno pouzivat slovo ,zakvas“ alebo ,zakvaseny*, ak ide
o vyrobky vyrabané procesom kvasenia.

(11) Kyslomlie¢ne vyrobky oznacené ako sladené mozu obsahovat len pridavok cukrov alebo
sladidiel.

(12) V nazve kyslomlieénych vyrobkov a ochutenych kyslomlieénych vyrobkov moZno pouZzivat
slova ,krém*“, ,dezert”, ,koktail* alebo ,zelé“; zarovenn mozno uviest pomenovanie charakteristickej
kultary, ak je v nadbytku zivych charakteristickych mikroorganizmov podla prilohy ¢. 1 tabulky
¢. 5.

(13) V nazve kyslomliecneho vyrobku tepelne oSetreného po procese fermentacie podla § 5 ods. 2
musia byt uvedené slova ,kyslomlieény vyrobok tepelne oSetreny po procese fermentacie®; slova
~Kyslomliecny vyrobok® mozno nahradit nazvom druhu kyslomliecneho vyrobku a slova ,tepelne
oSetreny” mozno nahradif slovom urcujucim sposob tepelného oSetrenia, a to ,termizovany®,
~pasterizovany*, ,sterilizovany®, ,ultravysokotepelne ohriaty“ alebo skratkou ,UHT*.
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7
Poziadavky n§a prirodné syry
(1) Prirodné syry sa ¢lenia podla
a) mnozstva tuku
1. v celej hmote v % hmot.,
2. v susine v % hmot.,
b) mnozstva susiny v % hmot.

(2) Prirodné syry podla mnozZstva vody v beztukovej hmote syra mozno oznacovat len nazvami
uvedenymi v prilohe ¢. 2 tabulke ¢. 1.

(3) Prirodné syry mozno podla mnozstva tuku v suSine oznacovat len nazvami uvedenymi
v prilohe ¢. 2 tabulke ¢. 2, ak § 11 neustanovuje inak.

(4) Bryndza musi obsahovat najmenej 50 % hmot. ovéieho hrudkového syra zo susiny vyrobku.
(5) Bryndza musi mat najmenej 44 % hmot. suSiny.

(6) Bryndza sa podla suroviny pouzitej na jej vyrobu oznacuje ako

a) ovCia bryndza, ak je vyrabana len zo zrejuceho ovcieho hrudkového syra alebo skladovaného
ovcieho syra,

b) zmesna bryndza alebo bryndza, ak je vyrabana zo
1. zrejuceho ovcéieho hrudkového syra a vyzretého hrudkového syra,

2. skladovaného ovcieho syra a vyzretého hrudkového syra.

(7) Bryndza sa podla mnozZstva tuku v susSine oznacuje ako
a) ovc¢ia bryndza alebo plnotu¢na bryndza, ak obsahuje najmenej 48 % tuku v suSine,
b) zmesna bryndza alebo bryndza, ak obsahuje najmenej 38 % tuku v suSine.

(8) Tvaroh mozno podla mnozstva tuku v suSine oznacovaf len nazvami podla prilohy ¢. 2
tabulky ¢. 3, ak § 11 neustanovuje inak.

(9) Nezrejuce syry a prirodné syry a vyrobky z nich mozno pred ukoncenim technologického
procesu ich vyroby dalej tepelne oSetrit na ucely predizenia ich trvanlivosti alebo ziskania
charakteristickych vlastnosti.

§8
Poziadavky na srvatkové syry
(1) Srvatkovy syr musi spliat poziadavky na mnozstvo tuku v susine, ak ide o
a) smotanovy srvatkovy syr, najmenej 33 % hmot. tuku,
b) srvatkovy syr, najmenej 10 % hmot. tuku,
c) odtucneny srvatkovy syr, menej ako 10 % hmot. tuku.

(2) Mnozstvo susiny v % hmot. v srvatkovych syroch sa urcuje metédou pouzivanou na mliecne
vyrobky obsahujuce krystalicka laktozu.
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§9
Poziadavky na syrové vyrobky

(1) Na vyrobu syrovych vyrobkov mozno pouzivat syry alebo mliecne vyrobky, ktoré sa vyrabaju
z kravského mlieka, ovCieho mlieka alebo kozieho mlieka, iné zlozky nemliecneho pévodu
a pridavné latky len v technologicky nevyhnutnom mnozstve a nasledne ich mozno tepelne osetrit.

(2) Syrové vyrobky pomenované podla druhu syra nesmui obsahovat vacsi podiel zloZiek
nemliecneho povodu ako 15 % hmot.; pridavané zlozky mozno pouzivat len na dosiahnutie
Specifickej chuti a nesmu nahradzat mlieénu zlozku.

(3) Syrové vyrobky s pridanim zloziek, ktoré nie sii pomenované podla druhu syra, musia
obsahovat podiel syra v mnozstve najmenej 50 % hmot. zo surovin pouzitych na ich vyrobu.

§ 10
Poziadavky na tavené syry a tavené syrové vyrobky

(1) V oznaceni taveného syra a taveného syrového vyrobku sa musi uviest oznacenie podla tohto
¢lenenia:
a) jednodruhovy taveny syr,
b) jednodruhovy roztieratelny taveny syr,
c) taveny syr,
d) roztieratelny taveny syr,
e) taveny syrovy vyrobok.

(2) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku nemozZno pouzivat cukor a iné latky
so sladiacim uc¢inkom. Na vyrobu jednodruhového taveného syra nemozno pouzit ostatné mliecne

zlozky.

(3) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku mozno pouzivat sol, bakterialne
kultiry, enzymy, korenie, zeleninu alebo iné zlozky len na dodanie charakteristickej chuti
a v mnozstve, ktoré nepresahuje jednu Sestinu celkového mnozstva susiny vyrobku.

(4) Na vyrobu taveného syra a taveného syrového vyrobku mozno pouzit maslo, maslovy tuk
a smotanu; ak ide o taveny syr jednodruhovy, mozno tieto zlozky pouzit len na Standardizaciu.

(5) Jednodruhovy taveny syr musi mat také zloZenie, aby podiel syra uvedeny v nazve bol
najmenej 75 % hmot.; zostavajuci podiel syra musi byt zo syra obdobného druhu.

§11
Poziadavky na oznacovanie syrov, syrovych vyrobkov, tavenych syrov a tavenych syrovych
vyrobkov

(1) V nazve syra mozno uvadzat jeho pomenovanie

a) podla prilohy ¢.2 tabulky ¢. 1 alebo tabulky ¢. 2, ak ide o prirodny syr okrem bryndze
a tvarohu,

b) podla prilohy ¢. 2 tabulky ¢. 3, ak ide o tvaroh; ak ide o tvaroh, ktory sa vyraba z odtu¢neného

mlieka, mnozstvo tuku sa neuvadza.

(2) V nazve syra okrem bryndze musi byt uvedeny nazov podla prilohy ¢. 1 tabulky ¢. 1, pricom
slovo ,prirodny“ sa nemusi pouzit.
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(3) V nazve bryndze podla § 7 ods. 6 pism. b) prvého bodu mozno uvadzat slovo ,letna“.
(4) V nazve bryndze podla § 7 ods. 6 pism. b) druhého bodu mozno uvadzat slovo ,zimna*“.

(5) V nazve bryndze, ktora splfia poziadavku podla § 7 ods. 7 pism. a), mozno uvadzat slovo
L~plnotucna®“.

(6) V nazve bryndze, ktora splia poziadavku podla § 7 ods. 7 pism. b), mozno uvadzat slovo
»Zmesna“.

(7) Mliecny vyrobok mozZno oznacovat nazvom pochadzajucim zo slovného zakladu slova
Lbryndza“ jeho modifikaciou, pozmenenim alebo inou upravou tohto slova alebo pouzitia takého
slova v slovnom spojeni s inym slovom, ak obsahuje najmenej 50 % hmot. bryndze, pricom ovcia
zlozka musi pochadzat z povodného ovcieho mlieka a nesmie pochadzat zo srvatky vznikajucej pri
vyrobe ovcieho hrudkového syra alebo iného vyrobku z ovc¢ieho mlieka.

(8) V oznaceni tepelne osetrenej bryndze a vyrobkov znej musi byt uvedeny spdsob ich
tepelného oSetrenia.

(9) V nazve syra so Specialnou upravou, napriklad udenim, parenim, strahanim, porciovanim,
susenim alebo mrazenim, sa musi uviest o pouziti Specialnej tipravy.

(10) V nazve taveného syra a syrového vyrobku, ktoré st vyrobené z jedného druhu syra, sa
musi uviest druh pouzitého syra.

(11) Voznaceni tvarohu mozno uvadzat jeho charakteristicki konzistenciu podla
technologického procesu vyroby, napriklad slovami ,roztieratelny“ alebo ,hrudkovity*“.

(12) Ak v oznaceni syra, syrového vyrobku, tvarohu a vyrobkov z nich, taveného syra a taveného
syrového vyrobku nie su uvedené vyzivové uidaje, sa musi uviest mnozstvo tuku jednym z tychto
sposobov:

“

a) celkové mnozstvo tuku slovami ,.... % hmot.“ alebo ,,... %,

“

b) mnozstvo tuku v susine slovami ,,... % hmot.“ alebo ... %"“.
Zaverecné ustanovenia

§ 12

Poziadavky ustanovené touto vyhlaskou sa neuplatnia na vyrobky, ktoré boli v sulade
s pravnymi predpismi uvedené na trh vinom c¢lenskom State Europskej tnie alebo Tureckej
republike, alebo ktoré maju povod a boli v sulade s pravnymi predpismi uvedené na trh
v niektorom zo Statov Europskeho zdruzenia volného obchodu, ktory je stiicCasne zmluvnou stranou
Dohody o Eur6pskom hospodarskom priestore.

§ 13

(1) Mliecne vyrobky vyrobené a oznacené do 31. augusta 2026 mozno umiestnovat na trh do
vyCerpania zasob, najneskér vSak do datumu ich spotreby alebo datumu ich minimalnej
trvanlivosti.

(2) Obaly na mlieéne vyrobky, ktoré spliaju poziadavky na oznaéovanie podla vyhlasky
Ministerstva  podohospodarstva  arozvoja vidieka Slovenskej republiky ¢. 343/2016
Z. z. o niektorych vyrobkoch z mlieka ucinnej do 31. augusta 2026, mozno pouzit na balenie
mliecnych vyrobkov do 31. augusta 2027 a vyrobky do nich zabalené mozno umiestriovat na trh
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do datumu ich minimalnej trvanlivosti alebo datumu ich spotreby.

§ 14

Tato vyhlaska bola prijata v stlade s pravne zavaznym aktom Europskej tnie v oblasti
technickych predpisov?) a oznacovania potravin.s)

§ 15

Zrusuje sa vyhlaska Ministerstva pdodohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
¢. 343/2016 Z. z. o niektorych vyrobkoch z mlieka.

§ 16

Tato vyhlaska nadobuda ucinnost 1. septembra 2026.

Richard Takac¢ v. r.

7) Smernica Eurdopskeho parlamentu a Rady (EU) ¢.2015/1535 z 9. septembra 2015, ktorou sa stanovuje postup pri
poskytovani informacii v oblasti technickych predpisov a pravidiel vzfahujucich sa na sluzby informac¢nej spolo¢nosti
(kodifikované znenie) (U. v. EU L 241, 17. 9. 2015) v platnom zneni.

8) Nariadenie Eurépskeho parlamentu aRady (EU) ¢. 1169/2011 z25. oktobra 2011 o poskytovani informacii
o potravinach spotrebitelom, ktorym sa menia a doplnaju nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢é. 1924/2006
a (ES) €.1925/2006 a ktorym sa zruSuje smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady 90/496/EHS, smernica Komisie
1999/10/ES, smernica Eurépskeho parlamentu a Rady 2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES
a nariadenie Komisie (ES) €. 608/2004 (U. v. EU L 304, 22. 11. 2011) v platnom zneni.
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Priloha ¢. 1
k vyhlaske ¢. 213/2026 Z. z.

Nazvy mlieénych vyrobkov podla ich ¢élenenia a poziadavky
na nadbytok zivych charakteristickych mikroorganizmov

Tabulka é. 1 Clenenie syrov na skupiny a podskupiny

Nazov Skupina Podskupina
cerstvy alebo nezrejuci

zrejuci
zrejuci pod mazom
zrejuci v celej hmote

prirodny plesnovy s plesnou na povrchu
plesniovy s plesnou vo vnutri
syr dvojplesnovy
v solnom alebo slanom naleve, biely
pareny
taveny

taveny syrovy vyrobok

srvatkovy

Tabulka ¢é. 2 Clenenie smotany podla mnozstva tuku

Nizov Obsah tuku
(v % hmot. najmenej)

smotana 10,0
smotana na sSlahanie/slahana smotana
&Pt o 30,0
Slahacka
vysokotuéna smotana na slahanie/vysokotuéna slahana 35.0
smotana ’
Tabulka ¢. 3 Clenenie fermentovanych mliek podla mnozstva tuku

Nazov Obsah tuku

(v % hmot.)
fermentované mlieko plnotuc¢né najmenej 3,5
P S . zniZzenie tuku zodpoveda mnozstvu
fermentované mlieko so znizenym mnozZstvom tuku . o .
podla osobitného predpisu?)

fermentované mlieko odtu¢nené najviac 0,5

9) Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych a zdravotnych
tvrdeniach o potravinach (U. v. EU L 404, 30. 12. 2006) v platnom zneni.
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Tabulka é. 4 Clenenie jogurtov podla mnozstva tuku

Nazov

Obsah tuku
(v % hmot.)

jogurt smotanovy

najmenej 10

jogurt so znizenym mnozstvom tuku

znizenie tuku zodpoveda mnozstvu
podla osobitného predpisu®)

jogurt odtucneny

najviac 0,5

Tabulka ¢.5 Nadbytok zivych charakteristickjch mikroorganizmov v kyslomlieénych

vyrobkoch

. . , Mikroorganizmy*)
Kyslomliecne Milsl:;o?; i;n;)z my podla § 1 uvedené v nazve alebo |Kvasinky
vyrobky E(T J'/ ; | oznaceni [KTJ/g]

[KTJ/g]

fermentované mlieko, 107 108 -
koncentrované
fermentované mlieko
jogurt, jogurt 107 10s -
s alternativnou
kulturou a acidofilné
mlieko
kefir 107 - 104
kefir jemny 107 - -
kefirové mlieko 10s - 102

KTJ = kolénie tvoriace jednotky

*) Ustanovuje sa pre kyslomliecne vyrobky, v ktorych nazve alebo v oznaceni sa poukazuje na
pritomnost Specifickych mikroorganizmov, ktoré sa pridavaju ako doplnkova kultara na vyrobu
kyslomlieénych vyrobkov [§ 1 pism. k) a n) a § 6 ods. 4].
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Priloha ¢. 2
k vyhlaske ¢. 213/2026 Z. z.

Oznacovanie mlieénych vyrobkov

Tabulka ¢. 1 Oznacenie prirodného syra podla mnozstva vody v beztukovej hmote syra

¢. |Nazov Mnozstvo vody v beztukovej hmote syra [% hmot.]

extra tvrdy najviac 51
tvrdy 49 az 56
polotvrdy 54 az 63
polomakky 61 az 69
makky najmenej 67

SH Bl Rl Rl el

pricom mnozstvo vody v beztukovej hmote syra sa vypocita podla tohto vzorca:

gvody v 100 g syra
VBHS = % 100 [% hmot.],
100 — g tuku v 100 g syra

kde
VBHS je mnozstvo vody v beztukovej hmote syra.

Tabulka €. 2 Oznacenie prirodného syra podla mnozstva tuku v susine

P. Nizov Mnozstvo tuku v suSine Povolena odchylka od

c. [% hmot.] deklarovaného mnozstva
1. |vysokotuény najmenej 60

2. |plnotuc¢ny najmenej 45 a menej ako 60

3. |polotucny najmenej 25 a menej ako 45 -2 %

4. |nizkotuény najmenej 10 a menej ako 25

5. |odtu¢neny menej ako 10

pricom mnozstvo tuku v suSine sa vypocita s prihliadnutim na mnozstvo tuku a vody v 100 g
syra podla vzorca

g tuku x 100
t.vs. = [% hmot.],
100 — g vody

kde
t. v. s. je mnozstvo tuku v susine.

Tabulka ¢. 3 Oznacenie tvarohu podla mnozstva tuku v susine

P. é. |Nazov Mnozstvo tuku v susSine Povolena odchylka od

[% hmot.] deklarovaného mnozstva
1. tucny najmenej 38 90
2. polotucny najmenej 15 a menej ako 38
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3. nizkotuc¢ny alebo jemny

najmenej 5 a menej ako 15

4. odtucneny alebo makky

menej ako 5
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