RADA EURASIJSKE HOSPODARSKE KOMISE
ROZHODNUTI

9. Fijna 2013 ¢. 67 Kazan

O technickém predpisu Celni unie
»O zdravotni nezavadnosti mléka a mléénych vyrobkua*

V souladu s ¢lankem 3 Smlouvy o Eurasijské hospodarské komisi ze dne 18. listopadu

2011 Rada Eurasijské hospodaiské komise rozhodla:

1.

2.

3.

Schvalit pfiloZzeny technicky ptfedpis Celni unie ,,O zdravotni nezdvadnosti mléka
a mléénych vyrobku* (TP CU 033/2013).

Stanovit, Ze technicky piedpis Celni unie ,,O zdravotni nezdvadnosti mléka a mlécnych
vyrobkd® (TP CU 033/2013) nabude platnosti ode dne 1. kvétna 2014.

V1addé Ruské federace spolu s Eurasijskou hospodaiskou komisi pfipravit stanovenym
postupem k pfijeti zmény uvedeného technického predpisu v souladu s piijatym
rozhodnutim o zatfazeni obnoveného (rekonstituovaného) mléka k mlécnému vyrobku,
zabalenému do spotiebitelskych obal,, a o jeho odpovidajicim oznaceni do dne nabyti
platnosti technického ptedpisu Celni unie ,,O zdravotni nezdvadnosti mléka a mléénych
vyrobkta“ (TP CU 033/2013).

Toto Rozhodnuti nabude platnosti po uplynuti 30 kalendéainich dnti od data oficidlniho
uvetejnéni.

Clenové Vyboru Eurasijské hospodaiské komise:

Za Béloruskou Za Republiku Za Ruskou
republiku Kazachstan federaci
razitko Eurasijské razitko Eurasijské razitko Eurasijské
hospodarské komise hospodarské komise hospodarské komise
pro dokumenty pro dokumenty pro dokumenty
S. Rumas B. Sagintajev I. Subalov



SCHVALEN

Rozhodnutim Rady

Eurasijské hospodarské komise
€. 67 ze dne 9. fijna 2013

TECHNICKY PREDPIS
Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti mléka
a mléénych vyrobku*
(TP CU 033/2013)

Tento technicky ptedpis je zpracovan v souladu se Smlouvou o jednotnych zasadach
a postupech technického fizeni v Béloruské republice, Republice Kazachstanu a Ruské
federaci ze dne 18. listopadu 2010.

Timto technickym pfedpisem jsou stanoveny povinné pozadavky na zdravotni
nezavadnost mléka a mléénych vyrobki, uvadénych do ob&hu na celnim izemi Celni unie,
pro pouzivani a plnéni na celnim izemi Celni unie, na postupy jejich vyroby, skladovani,
pfepravy a prodeje, a rovnéz pozadavky na oznacovani a baleni mléka a mlécnych vyrobku
pro zabezpecenti jejich volné ptepravy.

V ptipadé, Ze jsou ve vztahu k mléku a mléénym vyrobkiim schvaleny jiné technické
ptedpisy Celni unie, stanovujici pozadavky zdravotni nezdvadnosti mléka a mlécnych
vyrobki, postupti jejich vyroby, skladovani, ptepravy, prodeje a upottebeni, a rovnéz
pozadavky na jejich oznacovani a baleni, musi mléko a mlécné vyrobky, pozadavky
na vyrobni postupy, skladovani, ptepravu, prodej a upotiebeni, a rovnéz pozadavky na jejich
oznacovani a baleni, odpovidat pozadavkim vSech technickych ptedpist Celni unie, jejichz
platnost se na né vztahuje.

I. Oblast pouziti

1. Tento technicky ptfedpis je zpracovan s cilem ochrany lidského Zivota a zdravi, okolniho
prostiedi, Zivotil a zdravi zvifat, zabranéni ¢innosti, které uvadéji v omyl spotiebitele
mléka a mlé¢nych vyrobki, pokud jde o jejich urceni a zdravotni nezdvadnost, a vztahuje
se na mléko a mlé¢né vyrobky vyrabéné pro obchodovani na celnim tzemi Celni unie
a na postupy jejich vyroby, skladovani, piepravy, prodeje a upotiebeni.

2. Tento technicky ptedpis se vztahuje na mléko a mlé€né vyrobky uvadéné do obchu

na celnim uzemi Celni unie a pouzivané k potravinaiskym ucellim, vcetn¢:

a) syrového mléka - suroviny, odstfedéného mléka (syrového i tepelné osetfeného) -
suroviny,
smetany (syrové i tepelné oSetiené) - suroviny;

b) mlécnych vyrobki;
sloZzenych mlé¢nych vyrobki;
vyrobkili obsahujicich mléko;
vedlejsich vyrobkil zpracovavani mléka;
vyrobkil pro vyzivu déti na mlééném zakladé pro déti utlého veku (od 0 do 3 let), déti
ptedskolniho véku (od 3 do 6 let), déti Skolniho veku (od 6 let a starsi),
prizptusobenych nebo ¢astecné ptizplisobenych pocatecnich nebo pokracovacich
mlécnych smési (véetne suSenych), suSenych smési ze zakysaného mléka, mlécnych
napoji (v€etné susenych) pro vyzivu déti utlého veéku, mlécnych kasi ptipravenych
k pouziti a suSenych mléénych kasi (pfipravenych k upotiebeni v domécich
podminkach ziedénim pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého veéku;



c) postupi vyroby, skladovani, prepravy, prodeje a upotiebeni mléka a mlécnych
vyrobki;

d) funkcnich slozek nezbytnych k vyrobé produkti zpracovavani mléka.

. Platnost tohoto technického piedpisu se nevztahuje na tyto vyrobky:

a) produkty vyrobené na zakladé mléka a mlécnych vyrobkl a urcené k pouziti
pro zvlastni vyzivu (s vyjimkou mléka a mléénych vyrobki k détské vyzive);

b) kulinaiské a cukrarské vyrobky, potravinaiské a biologicky aktivni pfisady, 1é¢iva,
krmiva pro zvifata a jiné nez potravinarské zbozi vyrobené s pouzitim nebo na zéklade
mléka a mléénych vyrobki;

¢) mléko a mlécné vyrobky ziskané obany v domacich podminkach a (nebo)
na zdhumencich, a rovnéz postupy vyroby, skladovani, pfepravy a upotiebeni mléka
a mlécnych vyrobki urcenych pouze k osobni spotieb¢ a neur¢ené k vyrob¢ a obchu
na celnim uzemi Celni unie.

. Tento technicky ptedpis stanovuje povinné pozadavky na oznacovani a baleni mléka

a mlé¢nych vyrobkl na celnim tzemi Celni unie, jimiz jsou doplnény pozadavky
technického ptedpisu Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky na Giseku jejich oznacovani* (TP
CU 022/2011), schvaleného Rozhodnutim Komise Celni unie ¢. 881 ze dne 9. prosince
2011 (dale jako ,,technicky pfedpis Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky na tseku jejich
oznacovani“ (TP CU 022/2011)*) a technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezavadnosti obali“ (TP CU 005/2011), schvaleného Rozhodnutim Komise Celni unie

€. 769 ze dne 16. srpna 2011 (déle jako ,,technicky ptedpis Celni unie ,,O zdravotni
nezavadnosti obali* (TP CU 005/2011)), a neprotifeci jim.

II. Zékladni pojmy

. Pro ucely pouZzivani tohoto technického pfedpisu jsou uzivany pojmy stanovené
technickym piedpisem Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobka*
(TP CU 021/2011), schvalenym Rozhodnutim Komise Celni unie ¢. 880 ze dne 9. prosince
2011 (dale jako ,,technicky ptedpis Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych
vyrobktd* (TP CU 021/2011)*), technickym ptedpisem Celni unie ,,Potravinaiské vyrobky
na useku jejich oznacovani (TP CU 022/2011), a rovnéz tyto pojmy a jejich definice:

- acidofilin — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouzitim zékysovych
mikroorganismil (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, laktokokl a zdkysu
ptipraveného z kefirovych kvasinek) v riznych pomérech;

- acidofilni mléko — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouZzitim stejnych
podilti zadkysovych mikroorganismi — acidofilnich bakterii mlé¢ného kvasent,
laktokokt a zakysu ptipraveného z kefirovych kvasinek;

- ajran — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouzitim smiSeného kvaSeni
(mlécného kvaseni a alkoholového kvaseni) s vyuzitim zakysovych mikroorganisml —
termofilnich streptokokt mlécného kvaseni, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
a kvasinek, po némz je nebo neni piidana voda a kuchynska sl;

- albumin — produkt zpracovani mléka, ktery je vyroben z mlécné syrovatky a je
koncentratem bilkovin mlé¢né syrovatky;

- Castecn¢ odstfedéné susené mléko — suseny mlécny vyrobek, ve kterém mlécnd susina
tvoii nejméné 95 % hmotnostnich, mlééné bilkoviny v tukuprosté mlééné susing



nejméné 34 % hmotnostnich a mlé¢ny tuk vice nez 1,5 % hmotnostniho, ale méné nez
26 % hmotnostnich;

druhotna mlécné surovina — vedlejsi produkt zpracovani mléka, mlécny vyrobek,
slozeny mlécny vyrobek, vyrobek obsahujici mléko s ¢astecné ztracenymi
identifikaénimi vlastnostmi nebo spottebitelskymi vlastnostmi (véetné téchto vyrobki
stazenych na hranici jejich doby trvanlivosti, ale odpovidajici pozadavkiim zdravotni
nezéavadnosti pro vyrobni surovinu), které jsou uréeny k pouziti po pfepracovani;

enzymove¢ piipravky pro vyrobu produktti zpracovani mléka — bilkovinné latky
nezbytné k uskutecnéni biochemickych pochodi, k nimz dochézi pti vyrobé produkti
zpracovani mléka;

funkéné nepostradatelné slozky k vyrobé¢ produktii zpracovani mléka — zakysy

k vyrobé produkti zpracovani mléka, kefirové kvasinky, probiotické mikroorganismy
(probiotika), prebiotika, enzymové piipravky, které jsou pouzivany pii vyrobé
produktl zpracovani mléka a bez nichz vyroba ptislusného produktu zpracovani
mléka neni mozna;

granulovany tvaroh — mlé¢ny vyrobek nebo sloZzeny mlécné vyrobek, ktery je vyroben
z tvarohovych zrnek s piidavkem nebo bez piidavku smetany, kuchyniské soli
a dalSich nemlécnych slozek, které nejsou ptridany s cilem nahradit mlééné slozky;

instantni mlécné kase a suSené mlécné kase (pripravované k upotiebeni v domacich
podminkach zifedénim pitnou vodou) k vyzivé déti utlého véku — potravinarskeé
vyrobky, vyrobené z riznych druhi krupice a (nebo) mouky, mléka a (nebo)
mlécnych vyrobkil a (nebo) produktli obsahujicich mléko s pfidanim nebo bez ptidani
nemlécnych sloZek, obsahujici nejméné 15 % mlééné susiny v susiné€ instantniho
vyrobku;

jogurt — zakysany mlé¢ny vyrobek se zvySenym obsahem tukuprosté mlé¢né susiny,
ktery byl vyroben s pouZitim smési kvasnych mikroorganismi (termofilnich
streptokokt mlécného kvaseni a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus);

kasein — produkt zpracovani mléka, ktery je vyroben z odsttedéného mléka a tvori
zakladni frakci mléénych bilkovin;

kaseinat — produkt zpracovani mléka, ktery je vyroben z kaseinu oSetfenim roztoky
hydroxidi alkalickych kovli nebo jejich soli a suSenim;

kefir — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouZitim smiSené¢ho kvaseni
(mlééného kvaseni a alkoholového kvaseni) a kvasu pfipraveného z kefirovych
kvasinek bez ptidani Cistych kultur mikroorganismii mlééného kvaSeni a kvasinek;

koncentrat syrovatkovych bilkovin — bilkoviny syrovatky, které byly ziskany z
mlécné syrovatky metodou zahus$t'ovani nebo ultrafiltrace;

kondenzovana smetana s cukrem — zahuStény nebo kondenzovany mléény vyrobek
s cukrem, v némz mlécna susina tvoii nejméné 37 % hmotnostnich, bilkoviny

v tukuprosté mlécné susing tvoti nejmeéné 34 % hmotnostnich a mlé¢ny tuk nejméné
19 % hmotnostnich;

kondenzované ¢aste¢né odstiedéné mléko s cukrem — zahustény nebo kondenzovany
mlécny vyrobek slazeny, v némz mlécnd susina tvoii nejméné 26 % hmotnostnich,
bilkoviny v tukuprosté mlééné susing tvoii nejméné 34 % hmotnostnich a mléény tuk
vice nez 1, ale mén¢ nez 8,5 % hmotnostnich;



kondenzované odstiedéné mléko s cukrem — zahustény nebo kondenzovany mlécny
vyrobek slazeny, v némz mlé¢na susina tvoii nejméné 26 % hmotnostnich, bilkoviny
v tukuprosté mlécné susing tvori nejméné 34 % hmotnostnich a mléény tuk méné nez
1 % hmotnostni;

kondenzované plnotu¢né mléko s cukrem — zahustény nebo kondenzovany mlécny
vyrobek slazeny, v némzZ mlé¢na susina tvoii nejméné 28,5 % hmotnostnich,
bilkoviny v tukuprosté mlécné susin€ tvoii nejméné 34 % hmotnostnich a mlé¢ny tuk
nejméne 8,5 % hmotnostnich;

konzumni mléko — mléko plnotucné, odstfedéné, standardizované, obohacené —
mléény produkt s hmotnostnim podilem tuku do 10 %, ktery byl podroben tepelnému
osetfeni, jako je kratkodoba pasterace, bez ptidani susenych mléénych produktii

a vody, a byl zabalen do spottebitelskych obalil;

konzumni smetana — smetana podrobena tepelnému osetreni, jako je kratkodoba
pasterace, a zabalena do spotiebitelskych obalt;

kumys — zakysany mléény vyrobek z mléka klisen, ktery je vyroben smiSenym
kvasenim (mlécnym kvasenim a alkoholovym kvasenim) pomoci kvasnych
mikroorganismu (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus a acidofilnich bakterii
mlécného kvaseni) a kvasinek;

kumysovy vyrobek — zakysany mléény vyrobek, ktery je vyroben z kravského mléka
v souladu s technologii vyroby kumysu;

kysana smetana — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben zakysdnim smetany

s pfiddnim nebo bez pfidani mléénych vyrobkl, s pouzitim kvasnych mikroorganismi
(laktokoki nebo smési laktokokil a termofilnich streptokok mlééného kvaseni),

a podil tuku v ném ¢ini nejméné 10 % hmotnostnich;

kysany mlécny vyrobek — mlécny nebo mlécény sloZzeny zakysany vyrobek, ktery je
vyroben zpiisobem vedoucim ke snizeni ukazatele aktivni kyselosti (pH),

zvyseni kyselosti a koagulaci mléénych bilkovin, zakysanim mléka a (nebo)
mlécnych produktl a (nebo) jejich smési s nemléEnymi slozkami, které nejsou
pridany s cilem zdmény mléénych slozek (pied zakysdnim nebo po zakysani), nebo
bez ptidani uvedenych sloZek, s pouZitim mikroorganismi zakysu, a ktery obsahuje
Zivé mikroorganismy zakysu v mnozstvi stanoveném v pftiloze €. 1 tohoto technického
predpisu;

laktul6za — produkt zpracovani laktozy, ktery je vyroben z mlécné suroviny obsahujici
laktozu metodou izomerizace laktdzy;

lyofilizovany produkt zpracovani mléka — produkt zpracovani mléka, ktery byl
vyroben odstranénim vody ze zmraZeného produktu zpracovani mléka tak, aby jeho
podil susiny dosahl nejméné 95 % hmotnostnich,;

maslo ze sladké smetany — smetanové maslo vyrobené z pasterované smetany;

maslo z kravského mléka — mléény vyrobek nebo slozeny mléény vyrobek na zaklade
emulgovaného tuku, jehoz prevladajici slozkou je mlécny tuk, ktery je vyroben

z kravského mléka, mléénych vyrobki a (nebo) vedlejSich produktl zpracovani mléka
tak, Ze je z nich oddélena tukova slozka a mlé¢né plazma je rovnomérné rozdélena

do tuku;

maslo ze zakysané smetany — smetanové maslo vyrobené z pasterované smetany
s pouzitim mikroorganismt mlécného kvaSeni;



maslo ze smetanové syrovatky — smetanové maslo vyrobené ze smetany ziskané
ze syrovatky vzniklé pii vyrobé¢ syru;

maslova pasta — mlécny vyrobek nebo slozeny mlécny vyrobek na zakladé
emulgovaného tuku, v némz podil tuku predstavuje 39-49 % hmotnostnich, ktery je
vyroben z kravského mléka, mlécnych produkti a (nebo) vedlejSich produktt
zpracovani mléka s pouzitim stabilizatort, s pfidavkem nebo bez ptidavku
nemlécnych slozek k jinému ucelu nez je ndhrada mlécnych slozek;

maslova pasta ze zakysané smetany — maslova pasta vyrobena z pasterované smetany
s pouzitim mikroorganismt mlééného kvaseni;

maslova pasta ze sladké smetany — maslova pasta vyrobena z pasterované smetany;

maslova pasta ze syrovatky — maslova pasta vyrobena ze smetany ziskané oddélenim
od syrovatky vzniklé pfi vyrobé syru;

Mec¢nikovova prostokvasa — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouzitim
kvasnych mikroorganismu (termofilnich streptokokit mlééného kvaSeni
a Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus);

mekkd zmrzlina — zmrzlina, kterd ma teplotu -5 az -7 °C a je podavana spotiebitelim
bezprostfedné po vyrobeni v mrazicim zatizeni;

mlécné plazma — koloidni systém mlécnych bilkovin, mlééného cukru (laktdzy),
mineralnich latek, enzymt a vitamint ve vodni fazi;

mlécnéd zmrzlina — zmrzlina (mlécny vyrobek nebo slozeny mléény vyrobek), v némz
podil mlééného tuku neptevysSuje 7,5 % hmotnostnich;

mlécné konzervy, mlééné sloZzené konzervy, konzervy obsahujici mléko— suSené nebo
zahusténé (kondenzované) balené mlécné, mlécné sloZzené, mléko obsahujici vyrobky;
mlécné napoje k vyzive déti utlého véku — instantni mlécny vyrobek k vyziveé déti
utlého veku, ktery je vyroben ze syrového mléka a (nebo) mléénych vyrobkt

s pfidanim nebo bez ptidani nemlécnych slozek s naslednym tepelnym oSetfenim, jako
termizace, a ktery odpovida fyziologickym potiebam déti utlého veku;

mlécné slozky — latky tvotici suSinu (mlé¢ny tuk, mlé¢na bilkovina, mlé¢ny cukr
(laktoza), enzymy, vitaminy, mineralni latky), voda;

mlécné vyrobky — produkty zpracovani mlé€ka, které¢ zahrnuji mléény vyrobek, sloZzeny
mlécny vyrobek, vyrobek obsahujici mléko, vedlejsi produkt zpracovani mléka,
vyrobky pro vyzivu déti na mlééném zaklad€, piizpiisobené nebo castecné
prizpisobené pocatecni nebo pokracovaci mlécné smési (vEetné€ susenych), susené
zakysané mlécné smési, mlééné napoje (véetné suSenych) k vyziveé déti utlého veku,
instantni mlécné kase a susené mlécné kase (ptipravované k upotiebeni v doméacich
podminkach zfedénim pitnou vodou) k vyzivé déti utlého veku;

mlécény cukr (laktdza) — produkt zpracovani mléka, ktery je vyroben z mlécné
syrovatky nebo z ultrafiltratu mlééné syrovatky metodou zahuStovani, krystalizace
a suSeni laktozy;

mlécny ndpoj — mlécny vyrobek nebo slozeny mlécny vyrobek, ktery je vyroben

z mléka a (nebo) mlécnych slozek a (nebo) z mléénych vyrobkil véetné zahusténych
a (nebo) kondenzovanych a (nebo) suSenych mlécnych vyrobki a vody, s pfidanim
nebo bez pridani jinych mléénych vyrobkii nebo nemlécénych slozek nikoliv s cilem
nahrady mlécnych slozek, s podilem mlécnych bilkovin nejméné 2,6 % hmotnostnich



a s podilem tukuprosté mlécné susiny nejméné 7,4 % hmotnostnich (u mlécného
vyrobku);

mlécny tuk — mlécny vyrobek, v némz podil tuku ¢ini nejméné 99,8 % hmotnostnich,
ma neutrdlni chut’ a viini a je vyroben z mléka a (nebo) mlécnych vyrobkl
odstranénim mlécné plazmy;

mlécny vyrobek — potravinarsky vyrobek, ktery je vyroben z mléka a (nebo) jeho
slozek a (nebo) mlé¢nych vyrobki, s pfidanim nebo bez ptidani vedlejSich produkta
zpracovani mléka (s vyjimkou vedlejSich produktli zpracovani mléka ziskanych

pfi vyrob¢ vyrobkl obsahujicich mléko) bez pouziti nemléného tuku a nemléénych
bilkovin, a ktery miize obsahovat slozky funkéné nezbytné pro zpracovani mléka;

mléko — produkt normalni fyziologické sekrece mlécnych 714z hospodaiskych zvirat,
ktery je ziskan od jednoho nebo nékolika zvitat v obdobi laktace pii jednom dojeni
nebo vice dojenich, nejsou k nému ptiddny zadné ptisady a nejsou z n¢j odstranény
jakékoliv latky;

narodni mléény vyrobek — mléény vyrobek nesouci nazev, ktery historicky vznikl

na uzemi ¢lenského statu Celni unie a Jednotného hospodaiského prostoru a je dan
zvlastnostmi technologie vyroby, surovinami, slozenim zakysu pouzitého pfi jeho
vyrobé a (nebo) nazvem zemépisného objektu oblasti (mista rozsifeni tohoto mlécného
vyrobku);

nemlécné slozky — potravinarské vyrobky, které jsou ptidavany do produktii
zpracovani mléka, nebo potravinatské ptisady, vitaminy, mikro- a makroprvky;
bilkoviny, tuky nebo cukry nemlééného ptivodu;

obohacené mléko — syrové nebo konzumni mléko, do né€jz byla ke zvyseni vyzivové
hodnoty produktu ve srovnani s pfirozenym (vychozim) obsahem dodatecné pfidana
samostatné nebo v souboru mlé€n4 bilkovina, vitaminy, mikro- a makroprvky,
potravinatska vladknina, nenasycené mastné kyseliny s dlouhymi fetézci, fosfolipidy
a prebiotika;

obohaceny produkt zpracovani mléka — produkt zpracovani mléka, do kterého byly
pfidany latky jako mlé¢né bilkoviny, vitaminy, mikro- a makroprvky, potravinaiska
vldknina, nenasycené mastné kyseliny s dlouhymi fetézci, fosfolipidy, probiotické
organismy, prebiotika zv1ast’ nebo v komplexu;

odstfedéné mléko — surovina pro vyrobu produktii zpracovani mléka s méné nez 0,5 %
hmotnostnich tuku, ktera je ziskana oddélenim mlééného tuku od mléka;

pasterované mléko, sterilizované mléko, mzikove pasterované mléko, mléko
oSetfené pii velmi vysoké teploté za vtefiny (déale jako ,,UHT mléko*, kde

»UHT* znamena ,,ultra-high temperature*(,,velmi vysoka teplota®, anglicky)) —
mléko podrobené tepelné uprave s cilem zachovani stanovenych pozadavki

tohoto technického predpisu na mikrobiologické ukazatele zdravotni nezdvadnosti;

plistiovy syr, syrovy produkt s plisni — syr, syrovy produkt, které jsou vyrobeny

s pouzitim plisni, které jsou uvnitt nebo na povrchu hotového plisnového syru,
plisiiového syrového produktu;

plnotu¢né mléko — surovina k vyrob¢ produktli zpracovani mléka, jejiz slozky nebyly
ovlivnény upravou,

plombir — smetanova zmrzlina (mlécny vyrobek nebo slozeny mléény vyrobek)

s podilem mlé¢ného tuku nejméné 12% hmotnostnich



podmasli — vedlejsi produkt zpracovani mléka, ktery byl ziskan pii vyrobé masla
z kravského mléka;

produkt zpracovani mléka bez laktézy — produkt zpracovani mléka, ve kterém obsah
laktozy necini vice nez 0,1 g na 1 litr produktu ptipraveného k pouziti, a laktdza
v ném byla zcela hydrolyzovana nebo z néj byla odstranéna;

produkt zpracovani mléka odtu¢nény — produkt zpracovani mléka, ktery byl vyroben
z odstfedéné¢ho mléka a (nebo) podmasli a (nebo) syrovatky a (nebo) vyrobkt
vyrobenych na jejich zaklad¢;

produkt zpracovani mléka rekombinovany — produkt zpracovani mléka, ktery byl
vyroben z produktd zpracovani mléka a (nebo) jejich slozek a vody;

produkt zpracovani mléka smiSeny — produkt zpracovani mléka vyrobeny z produktii
zpracovani mléka a (nebo) jejich samostatnych slozek a vody;

produkt zpracovani mléka s obnovenou tekutosti — produkt zpracovani mléka (kromé
konzumniho mléka), ktery byl vyroben ze zahusténého (kondenzovaného) nebo
suSeného produktu zpracovani mléka a vody s pfidanim nebo bez ptidani jinych
mléénych produkti;

produkt zpracovani mléka s nizkym obsahem laktézy — produkt zpracovani
mléka, ve kterém byla laktdza ¢astecné hydrolyzovana nebo z néj byla ¢aste¢né
odstranéna;

produkt zpracovani mléka standardizovany — produkt zpracovani mléka, ve kterém
byly ukazatele hmotnostnich podilit mlééného tuku a mléénych bilkovin a (nebo)
suSenych odtuénénych latek mléka nebo jejich poméry uvedeny do souladu s ukazateli
stanovenymi dokumenty pro pfislusny vyrobek;

produkt zpracovani mléka suseny — produkt zpracovani mléka, ktery byl vyroben
¢astecnym odstranénim vody z produktu tak, aby jeho podil susiny dosahl nejméné
90 % hmotnostnich;

produkt zpracovani mléka zahustény, kondenzovany, upraveny odparfovanim nebo
vymrazovanim — produkt zpracovani mléka, ktery byl vyroben ¢asteénym odstranénim
vody z produktu tak, aby jeho podil susiny dosahl nejméné 20 % hmotnostnich;

produkt zpracovani mléka zahustény s cukrem — zahuStény produkt zpracovani
mléka, ktery byl vyroben s pfidavkem sachardzy a (nebo) jinych druht cukri;

produkty na zakladé¢ castecnych hydrolyzata bilkovin — mlééné vyrobky, které byly
vyrobeny z bilkovin kravského mléka, podrobenych uplné nebo ¢aste¢né hydrolyze;

produkty na zaklad¢ uplnych nebo ¢astecnych hydrolyzath bilkovin — produkty
zpracovani mléka vyrobené z bilkovin kravského mléka, které byly uplné nebo
¢astecné hydrolyzovany;

prostokvasa — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben s pouzitim kvasnych
mikroorganismi — laktokokt a (nebo) termofilnich streptokokti mlééného kvaseni;
rekonstituované mléko — mléény vyrobek zabaleny do spotiebitelskych obalii nebo

surovina k vyrob¢ produkta zpracovani mléka, kromé konzumniho mléka, vyrobené
z koncentrovanych nebo zahusténych nebo susenych mléénych produktii a vody;



rjazenka — zakysany mlécny vyrobek, ktery je vyroben kvasenim svafené¢ho mléka

s ptidanim nebo bez ptidani mlécnych vyrobkt, s pouzitim kvasnych mikroorganismi
(termofilnich streptokokti mlééného kvaseni) a s pfiddnim nebo bez piidani
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus,

syr zrajici pod mazem, syrovy vyrobek zrajici pod mazem — syr, syrovy vyrobek
vyrobeny s pouzitim mikroorganizmu tvoficich maz, na povrchu hotového syru,
syrového produktu;

slozeny mlécny vyrobek — potravinarsky vyrobek, ktery je vyroben z mléka a (nebo)

z jeho slozek a (nebo) z mléénych vyrobki s pridanim nebo bez ptidani vedlejSich
produktii zpracovani mléka (s vyjimkou vedlejsich produktti zpracovani mléka
ziskanych pfi vyrob¢ vyrobkl obsahujicich mléko) a nemléénych slozek (s vyjimkou
tukit nemlécného pivodu, zavedenych jako samostatné pfisady (nevztahuje se

na mlé¢né vyrobky pro vyzivu déti utlého véku, pti jejichz vyrobé jsou pouzivany
tuky nemlécného ptivodu)), které nejsou ptidany s cilem ndhrady slozek mléka. Ptitom
musi byt v hotovém vyrobku vice nez 50 % mlécnych slozek, ve zmrzlin€ a slazenych
produktech zpracovani mléka musi byt vice nez 40 % mlécnych sloZek;

smetana — mlécny produkt (surovina), ktery(4) je vyroben(a) z mléka a (nebo)
mlécnych produktd, je emulzi mlééného tuku a mlééné plazmy a mlécny tuk v ném(ni)
tvoti nejméné 10 % hmotnostnich;

smetanova zeleninova pomazanka — produkt zpracovani mléka na zéklad¢ tukové
emulze, v némz podil tuku ¢ini 39-95 % hmotnostnich a podil mlé¢ného tuku ¢ini 50-
95 % hmotnostnich;

smetanova zeleninova tavena smés — vyrobek obsahujici mléko, v némz podil tuku
¢ini nejméné 99 % hmotnostnich a ktery je vyrobeny ze smetanové zeleninové
pomazanky tavenim tukového zakladu nebo pouzitim jinych technologickych postupi;

smetanova zmrzlina — zmrzlina (mlé¢ny vyrobek nebo sloZeny mlé¢ny vyrobek),
v niz (v némz) je mlécny tuk zastoupen 8-11,5 % hmotnostnimi;

smetanové maslo — maslo z kravského mléka, v némz tuk tvoti nejméné 50 %
hmotnostnich;

smetanovy vyrobek — mlécny vyrobek nebo slozeny mléény vyrobek, ve kterém tuk
tvofi vice nez 10 % a ktery je vyroben pfevazné ze smetany;

soleny syr, soleny syrovy produkt — syr, syrovy vyrobek zrajici a (nebo) uchovavany
v solném roztoku;

standardizované mléko — surovina pro vyrobu produktl zpracovani mléka, v niz jsou
hmotnostni objemy mlécného tuku a mléénych bilkovin a (nebo) odtu¢néné susiny
mléka nebo jejich podily uvedeny do souladu s ukazateli normy nebo technického
dokumentu vyrobce, v souladu s nimz je vyrabén produkt zpracovani mléka;

suSend mlécna syrovatka — suSeny mléény vyrobek vyrobeny metodou odstranéni vody
z mlé¢né syrovatky, kterd byla ziskana pii vyrobé syru metodou koagulace bilkovin
ucinkem enzymatickych ptipravki sraZejicich mléko, a rovnéz pii vyrobé syra,
kaseinu a tvarohu metodou koagulace bilkovin v disledku tvorby kyseliny mlé¢né
nebo Uc¢inkem tepla a kyselin do dosaZeni obsahu susiny nejméné 95 % hmotnostnich;

suSend smetana — suseny mléény vyrobek, v némz mlééna susina tvoii nejméné 95 %
hmotnostnich, bilkoviny v odtu¢néné mlécéné susing tvoii nejméne 34 % hmotnostnich
a mlécny tuk nejméné 42 % hmotnostnich;



suSend zmrzlinova smés — suSeny mléény vyrobek, suseny slozeny mlécny vyrobek
nebo suseny vyrobek obsahujici mléko, vyrobeny susenim tekuté zmrzlinové smési
nebo misenim nezbytnych susenych slozek a ur¢eny k vyrobé zmrzliny po obnoveni
tekutého stavu vodou, mlékem, smetanou a (nebo) st'avou;

suSené mlécné napoje pro vyzivu déti utlého véku — mlééné vyrobky pro vyzivu déti
utlého véku, vyrabéné z kravského mléka a (nebo) mlécnych vyrobkt s ptidanim nebo
bez pridani nemléénych slozek, s mlécnou susinou nejméné 15 % hmotnostnich v
susin€ hotového vyrobku a odpovidajici fyziologickym potiebam déti utlého veéku;

suSené odstfedéné mléko — suSeny mlécny vyrobek, v némz mlécna susina tvoii
nejméne 95 % hmotnostnich, mlé€na bilkovina v tukuprosté mlécné susin¢€ nejméné
34 % hmotnostnich a mlé¢ny tuk nejvyse 1,5 % hmotnostniho;

suSené plnotu¢né mléko — suSeny mlécny vyrobek, v némz mlécné susina tvoii
nejméne 95 % hmotnostnich, mlé¢na bilkovina v tukuprosté mlécné susin€ nejméné
34 % hmotnostni a mlécny tuk nejméné 26 % hmotnostnich a ne vice nez 42 %
hmotnostnich;

suSené zakysané mlé¢né smési pro vyzivu déti utlého véku — mlééné vyrobky

pro vyzivu déti utlého veku, které jsou vyrobeny v souladu s technologii vyroby
zakysanych vyrobk, kterd vede ke snizeni ukazatele aktivni kyselosti (pH)

a koagulaci mlécnych bilkovin pii pouziti zédkysovych mikroorganismil (bez pouziti
organickych kyselin), s naslednym dodanim nebo bez dodani zadkysovych
mikroorganismll v mnozstvi stanoveném v Ptiloze 2 tohoto technického piedpisu
do suSené smeési;

suSina — mlé¢né slozky po odstranéni vody;
tukuprosté suSina — mlé¢né slozky po odstranéni mlécného tuku a vody;

syr — mlécny vyrobek nebo slozeny mlécny vyrobek, ktery je vyroben z mléka,
mlécnych produktl a (nebo) vedlejSich produktl zpracovani mléka s pouZitim nebo
bez pouziti zvlastnich zakysi, technologickych postupt zarucujicich koagulaci
mlécnych bilkovin kysanim nebo s pouZitim enzymi sraZejicich mléko, po némz
nasleduje oddé€leni syrové hmoty od syrovatky jejim tvarovanim, lisovanim, solenim
nebo nesolenim, dozravanim nebo nedozravanim s ptidavkem nebo bez ptidavku
nemlécnych sloZek za jinym Ucelem neZ je ndhrada mléénych slozek;

syr, mekky syrovy vyrobek, polotvrdy syrovy vyrobek, tvrdy syrovy vyrobek, velmi
tvrdy syrovy vyrobek — syr a syrovy vyrobek, které maji piislusné specifické
organoleptické, fyzikalni a chemické vlastnosti, stanovené ptilohami tohoto
technického ptedpisu;

syreCek — tvarohovy vyrobek, ktery je vytvarovan, pokryt nebo nepokryt

vV

potravinaiskou polevou, a nema hmotnost vyssi nez 150 grami;

syrova smetana — smetana, kterd nebyla podrobena tepelnému oSetieni teplotou
nad 45 °C;

syrova syrovatka, tvarohova syrovatka nebo kaseinova syrovatka — vedlejsi produkty
zpracovani mléka, které byly ziskany pii vyrobé syru (syrova sladka.syrovatka),
tvarohu (tvarohova kyseld.syrovatka) nebo kaseinu (kaseinova kysela.syrovatka);

syrovatkova bilkovina — mlé¢na bilkovina, ktera zbude v mlécné syrovatce po
odstranéni kaseinu;
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syrové mléko — mléko, které nebylo podrobeno tepelnému osetfeni pii teploté vyssi
nez 40 °C nebo tpraveé vedouci ke zménam jeho slozek;

syrové odstfedéné mléko — odstiedéné mléko, které nebylo podrobeno tepelnému
oSetieni teplotou nad 45 °C a bylo ziskano oddélenim mlécného tuku od mléka;

syrovy vyrobek — vyrobek obsahujici mléko, ktery byl vyroben v souladu s technologii
vyroby syru;

Slehany produkt zpracovani mléka — produkt zpracovani mléka vyrobeny Slehanim;

piepusténé maslo — maslo z kravského mléka, v némz hmotnostni podil tuku tvori
nejméné 99 %, které je vyrobeno ze smetanového masla tavenim tukové slozky a ma
zvlastni organoleptické vlastnosti;

taveny syr — mléény vyrobek nebo slozeny mléény vyrobek, ktery je vyroben ze syru
a (nebo) tvarohu s pouzitim mléénych vyrobkl a (nebo) vedlejsich produktt
zpracovani mléka, emulgacnich soli nebo strukturu tvoticich slozek metodou
homogenizace, michani, taveni a emulgovani tavici smési s ptidanim nebo

bez ptidani nemlécnych slozek, pfidanych za jinym ucelem nez je ndhrada

mlécnych slozek;

taveny syrovy produkt — vyrobek obsahujici mléko, ktery je vyroben v souladu
s technologii vyroby taveného syru;

tekutd zmrzlinova smés — tekuty mléény vyrobek, slozeny mléény vyrobek nebo
vyrobek obsahujici mléko, ktery obsahuje vSechny slozky nezbytné pro vyrobu
zmrzliny;

termizovany, pasterovany, sterilizovany, mzikov¢ pasterovany produkt zpracovani
mléka nebo UHT mléko — produkt zpracovani mléka, ktery byl podroben tepelné
upravé a ktery odpovida poZadavkiim tohoto technického ptedpisu, které byly
stanoveny pro pfipustnou uroven obsahu mikroorganismti v tomto produktu;

tvaroh — zakysany mlé¢ny vyrobek, ktery je vyroben s pouZzitim kvasnych
mikroorganismu (laktokokt nebo smési laktokokt a termofilnich streptokokt
mlécného kvaseni) a kyselinovou nebo kyselinové-sytidlovou koagulaci bilkovin
s nasledujicim odstranénim syrovatky metodou samolisovani a (nebo) lisovani

a (nebo) odstfedénim a (nebo) ultrafiltraci s pfiddnim nebo bez ptidani mlécnych
slozek (pted kysanim nebo po kysani) s cilem standardizace mléénych vyrobki;

tvarohova hmota — mlécny vyrobek nebo slozeny mlécny vyrobek, ktery je vyroben

z tvarohu s pfidanim nebo bez pfidani smetanového masla, smetany, kondenzované¢ho
mléka s cukrem, cukrli a (nebo) soli, s pfidavkem nebo bez pfidavku nemléénych
slozek nikoliv za u¢elem nahrady slozek mléka;

tvarohovy syre¢ek — mlécny nebo slozeny mléény vyrobek, ktery je vyroben
z tvarohové hmoty, kterd je vytvarovana, pokryta nebo nepokryta potravinaiskou
polevou a nemé hmotnost vyssi nez 150 grami;

hlubokomrazend zmrzlina — zmrzlina, ktera je po zmrazeni v mrazicim zatizeni
zmraZena na teplotu -18 °C nebo niZsi a tato teplota je udrzovana béhem skladovani,
piepravy a prodeje;

svafené mléko — syrové nebo konzumni mléko podrobené tepelnému zpracovani

pii teploté od 85 do 99 °C po dobu nejméné tii hodiny, dokud nebylo dosazeno
zvlastnich organoleptickych vlastnosti;
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uzeny syr, uzeny taveny syr, uzeny syrovy vyrobek, uzeny taveny syrovy vyrobek —
syr, taveny syr, syrovy vyrobek, taveny syrovy vyrobek, které byly upraveny uzenim
a maji specifické organoleptické vlastnosti, které jsou charakteristické pro uzené
potravinaiské vyrobky; pouzivani uzenatskych aromatizujicich latek neni povoleno;

varenéc — zakysany mléény vyrobek vyrobeny kvasenim mléka a (nebo) mléénych
vyrobk, které byly predtim sterilizovany nebo jinak tepelné upraveny pii teploté

97 £ 2 °C, s pouzitim kvasnych mikroorganismi (termofilnich mléénych streptokok),
az do dosazeni typickych organoleptickych vlastnosti;

vedlejsi produkt zpracovani mléka — ptidruzeny produkt ziskany béhem vyroby
produktii zpracovani mléka;

vyrobek obsahujici mléko — potravinaisky vyrobek vyrobeny z mléka a (nebo) z jeho
slozek a (nebo) z mléénych vyrobki a (nebo) z vedlejsich produktii zpracovani mléka
a nemlécénych slozek technologii, kterd pfedpokladd moznost nahrazeni mlé¢ného tuku
v mnozstvi ne vys$sim nez 50 % tukového zakladu vyhradné nahrazkou mlé¢ného tuku
a povoluje pouziti bilkovin nemlécného ptivodu nikoliv s cilem nahrady mléénych
bilkovin, podil susiny mléka v susin¢ hotového vyrobku nesmi byt niz§i nez 20 %;

vyrobek z tvarohu — mléény vyrobek, slozeny mlécny vyrobek nebo vyrobek
obsahujici mléko, ktery je vyroben z tvarohu a (nebo) produktl zpracovani mléka

v souladu s technologii vyroby tvarohu s pfidanim nebo bez pfidani mléénych
vyrobkd, s pfidanim nebo bez pfidani nemléénych slozek véetné nemlécnych tuki

a (nebo) nemlécnych bilkovin (do produktu obsahujiciho mléko), a nasledné tepelné
upraveny nebo neupraveny;

vyrobky pro vyzivu déti na mlééném zaklad€ — potravinaiské vyrobky k vyzive déti
(s vyjimkou suSenych a tekutych mléénych smési, mléénych napoji a mléénych kasi),
které jsou vyrobeny z mléka hospodatskych zvifat s ptidanim nebo bez ptidani
produktl zpracovani mléka a (nebo) mlécnych slozek, a rovnéz s pridanim nebo

bez pfidani nemlécnych slozek v mnozstvi ne vétsim nez 50 % celkové hmotnosti
hotového vyrobku;

zahusténé nebo kondenzované ¢astecné odstredéné mléko — zahustény nebo
kondenzovany mlécny vyrobek, ve kterém susina tvofi nejméné 20 % hmotnostnich,
bilkoviny v tukuprosté susin€ nejméné 34 % hmotnostnich a podil mléného tuku
vice nez 1,5 a méné nez 7,5 % hmotnostnich;

zahusténé nebo kondenzované odstfedéné mléko — zahustény nebo kondenzovany
mlécny vyrobek, ve kterém suSina tvoii nejméné 20 % hmotnostnich, bilkoviny
v.tukuprosté.susin€ nejméné 34 % hmotnostnich a podil tuku neptevysuje 1,5 %
hmotnostnich;

zahusténé nebo kondenzované plnotu¢né mléko — zahustény nebo kondenzovany
mlécny vyrobek, ve kterém susina tvoii nejméné 25 % hmotnostnich, bilkoviny

v tukuprosté.susiné nejméné 34 % hmotnostnich a podil mlééného tuku nejméné 7,5 %
hmotnostnich;

zakysany vyrobek — mlé¢ny nebo mlécny slozeny zakysany vyrobek, ktery je

pred. zakysanim tepeln¢ upraven, nebo vyrobek obsahujici ml€ko, ktery byl vyroben
v souladu s technologickym postupem vyroby zakysaného mlécného vyrobku

pii zachovani druhu a sloZeni zakysové mikroflory, urcujici druh ptislusného
zakysaného mlé¢ného vyrobku a shoduje se s nim v organoleptickych nebo
fyzikalnich a chemickych vlastnostech;
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- zakysy k vyrob¢ produktl zpracovani mléka — zv1ast’ vybrané nepatogenni
a netoxigenni mikroorganismy a (nebo) spolecenstva mikroorganismii (pfevazné
mikroorganismi mlé¢ného kvasSeni);

- zmrzlina — §lehané a zmrazené slazené mlécné vyrobky, slozené mlécné vyrobky nebo
vyrobky obsahujici mléko, které jsou spotiebovavany ve zmrazeném stavu;

- zmrzlina s nahrazkou mlécného tuku — zmrzlina (produkt obsahujici mléko),
s obsahem tuku ne vys$im nez 12 % hmotnostnich;

- zmrzlina ze zakysaného mléka — zmrzlina (mlé¢ny vyrobek nebo slozeny mlécny
vyrobek), v némz podil mlé¢ného tuku nepievysuje 7,5 % hmotnostnich, a ktera je
vyrobena s pouzitim kvasnych mikroorganismti nebo ze zakysanych mlécnych
produktt.

II1. Identifikace mléka a mlécnych vyrobki

6. Identifikace mléka a mlécnych vyrobka se fidi témito pravidly:

a)

b)

d)

pro ucel zarazeni mléka a mlécnych vyrobki k objektim technického fizeni, ve vztahu

k nimZ je pouzivan tento technicky ptedpis, provad¢ji identifikaci mléka a mléénych
vyrobkil zadatel, organy statni kontroly (dozoru), organy provadéjici celni kontrolu,
organy pro hodnoceni (potvrzeni) souladu, a rovnéz dalsi zainteresované osoby, aniz by
byla(y) provadéna(y) vysetieni (zkousky), podle nazvu metodou zjistovani souladu nazvu
mléka a mlénych vyrobkli uvedenych na oznaceni nebo souladu doprovodné
dokumentace zbozi s nazvy mléka a mléénych vyrobkt stanovenych v oddilu II tohoto
technického ptedpisu, a rovnéz v dalSich technickych predpisech Celni unie, jejichz
platnost se vztahuje na mléko a mlécné vyrobky;

v ptipadé€, kdy mléko a mléc¢né vyrobky nelze identifikovat podle ndzvu, jsou mléko

a mlécné vyrobky identifikovany vizudlni metodou porovnanim vnéjsiho vzhledu mléka

a mléénych vyrobki se znaky uvedenymi v definicich téchto vyrobkl v tomto technickém
piedpisu, a rovnéz v dalSich technickych piedpisech Celni unie, jejichz platnost se
vztahuje na mléko a mlééné vyrobky;

pro ucel stanoveni souladu mléka a mlécnych vyrobkd s jejich ndzvy je identifikace mléka
a mléénych vyrobkil provadéna srovnavanim vnéjsiho vzhledu a organoleptickych
ukazateld se znaky stanovenymi v Pfiloze ¢. 3 tohoto technického natizeni nebo se
stanovenymi normami, v disledku jejichZ pouzivani na zakladé dobrovolnosti je zajiSténo
dodrzovani pozadavku tohoto technického ptedpisu, kde jsou stanoveny piehledy norem
pouzivanych k t€eliim hodnoceni (potvrzeni) souladu s timto technickym ptedpisem, nebo
se znaky stanovenymi technickou dokumentaci, v souladu s niZ jsou vyrobeny mléko

a mlécné vyrobky;

v ptipad¢, ze mléko a mlé¢né vyrobky neni mozné identifikovat podle ndzvu, vizualni
metodou nebo organoleptickou metodou, je identifikace provadéna analytickou metodou,
a to kontrolou souladu fyzikdlnich a chemickych a (nebo) mikrobiologickych ukazateli
mléka a mlénych vyrobkl se znaky stanovenymi timto technickym piedpisem,
stanovenou technickou dokumentaci, v souladu s niz jsou vyrobeny mléko a mlécné
vyrobky, a rovnéz dal$imi technickymi ptfedpisy Celni unie, jejichZ platnost se vztahuje
na mléko a mlécné vyrobky.
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IV. Pravidla obe¢hu mléka a mléénych vyrobkii na trhu ¢lenskych stati Celni unie
a Jednotného hospodaiského prostoru

Mléko a mlécné vyrobky jsou uvadény do obéhu na trh ¢lenskych statti Celni unie
a Jednotného hospodaiského prostoru (dale jako ,,Clenské staty*), pokud spliuji
pozadavky tohoto technického piedpisu, a rovnéz pozadavky dalSich technickych
predpist Celni unie, jejichZ platnost se na n¢ vztahuje.

Mléko a mlécné vyrobky, které spliuji pozadavky tohoto technického piedpisu, a rovnéz
pozadavky dalSich technickych piedpist Celni unie, jejichz platnost se na né€ vztahuje,

a které prosly postupem hodnoceni (potvrzeni) souladu, museji byt oznaceny jednotnym
znakem ob¢hu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie.

Clenské staty zajistuji obéh mléka a mléénych vyrobki splitujicich pozadavky tohoto
technického piedpisu a rovnéz dalSich technickych ptredpist Celni unie na trhu ¢lenskych
statl, jejichz platnost se na né vztahuje, na tizemi ¢lenského statu bez predlozeni
dodate¢nych pozadavki k pozadavkiim obsazenym v tomto technickém dokladu

a bez provadéni dodatkovych postupt hodnoceni (potvrzeni) souladu.

Pokud jsou na trzich, v€etné zeméedélskych trhii, prodavany fyzickymi osobami mléko
a mlécné vyrobky, které nebyly vyrobeny prumyslové, je nezbytné informovat
spotiebitele jakymkoli vhodnym zpiisobem o jejich zdravotni nezavadnosti

z veterinarniho a hygienického hlediska, o jejich ndzvech, mistu vyroby (s uvedenim
adresy) a o datu vyroby.

Pti prodeji syrového mléka na zeméd¢€lskych trzich z nddob zvlastnich dopravnich
prosttedkli nebo z jinych oballi vylozenych materidly ur¢enymi pro styk

s potravinaiskymi vyrobky do obalu spotiebitele jsou prodejci (pravnické osoby, fyzické
osoby registrované jako individudlni podnikatelé a fyzické osoby) povinni piedloZit
spotiebitelim piislusné dokumenty o provedeni veterinarni a hygienické kontroly

v souladu s legislativou ¢lenského statu, a rovnéz informovat spotiebitele o nezbytnosti
povinného pievareni syrového mléka.

Pii dodavkach syrového mléka, syrového odstiredéného mléka a syrové smetany do mist
vykupu mléka nebo do mlékarenskych podniki jsou prodejci (pravnické osoby, fyzické
osoby registrované jako individudlni podnikatelé a fyzické osoby) povinni piedloZit
veterinarni doprovodné dokumenty vydané zplnomocnénym organem clenského statu,
jimiZ je potvrzena zdravotni nezdvadnost syrového mléka, syrového odstfedéného mléka
a syroveé smetany.

Syrové mléko, syrové odstfedéné mléko a syrova smetana jsou na celnim tizemi Celni
unie pirepravovany v doprovodu veterinarniho doprovodného dokumentu, ktery je vydan
zplnomocnénym organem ¢lenského statu a obsahuje potvrzeni o provadéni veterinarni

a hygienické kontroly, kterymi je potvrzena zdravotni nezdvadnost.

Doba platnosti veterinarniho doprovodného dokumentu je stanovena v zavislosti

na vysledcich provedeni veterinarnich a preventivnich opatfeni tykajicich se produkénich
hospodaiskych zvirat podle mista vyroby syrového mléka, syrového odstfedéného mléka
a syroveé smetany, ale ne déle nez 1 mésic od data vydani tohoto dokumentu.

Mlécné vyrobky podléhajici veterindrni kontrole (dozoru), dovezené ze tietich zemi nebo
vyrobené na celnim uzemi Celni unie a piepravované mezi ¢lenskymi staty jsou
doprovazeny veterindrnim osvédcenim, které je vydavano zplnomocnénymi organy
Clenskych stat bez provadéni veterinarni a hygienické kontroly a které potvrzuje
pfiznivou nédkazovou situaci.

14



14.

15.

16.

17.

18.

VL

19.
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22.

Kazda Sarze mléka a mlécnych vyrobkd, podléhajici veterinarni kontrole (dozoru), je
dovazena na celni izemi Celni unie v doprovodu veterinarniho osvédceni vydaného
pfislusnym organem odesilajici zem¢.

V. Pozadavky na zdravotni nezavadnost syrového mléka, syrového odstiedéného mléka
a syrove smetany

Pro vyrobu produktl zpracovani mléka neni povoleno pouzivani syrového mléka
ziskaného béhem prvnich 7 dnii po oteleni zvitrat, béhem 5 dnti do dne jejich zaprahnuti
(pted otelenim), od nemocnych zvitat a od zvifat v karanténé.

Tukuprosta susina syrového kravského mléka nesmi tvotfit méné nez 8,2 %
hmotnostnich.

Hodnoty obsahil potencialné nebezpecnych latek v syrovém mléku, syrovém
odstfedéném mléku a v syrové smetan¢ nesméji prekrocit povolené hodnoty stanovené
v Ptilohach 1-4 technického ptedpisu Celni unie ,,O zdravotni nezavadnosti
potravinatskych vyrobku* (TP CU 021/2011) a v Ptiloze 4 tohoto technického ptedpisu.

Hodnoty obsahit mikroorganismt a somatickych bunék v syrovém mléku, syrovém
odstfedéném mléku a v syrové smetan¢ nesméji byt vyssi nez povolené hodnoty
stanovené v Ptiloze 5 tohoto technického predpisu.

Ukazatele identifikace syrového kravského mléka, syrového mléka jinych druhti
hospodatskych zvitat a syrové smetany z kravského mléka jsou stanoveny v Ptilohdch 6
a 7 tohoto technického predpisu.

Pozadavky na zdravotni nezdvadnost pfi vyrobég, skladovani, prepravé, prodeji a likvidaci
syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany

Postupy pouZivané pii vyrobé syrového mléka, syrového odstredéného mléka a syrové
smetany, véetné podminek ustajeni, krmeni a dojeni hospodaiskych zvitat, podminky
sbéru, chlazeni a skladovani syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové
smetany museji zajiSt'ovat jejich soulad s poZadavky tohoto technického predpisu,
arovnéZ s pozadavky jinych technickych predpisti Celni unie, které se na né¢ vztahuji.

Syrové mléko musi byt po dojeni hospodéiskych zvitat vyc€isténo a ochlazeno na teplotu
4 + 2 °C nejpozdéji do 2 hodin po nadojeni.

Pred zac¢atkem pramyslového zpracovani je povoleno skladovat syrové mléko a syrové
odstfedéné mléko (vCetn€ obdobi skladovani syrového mléka pouzitého k.odstredéni)
pti.teploté 4 £ 2 °C, a syrovou smetanu pii teploté ne vyssi nez 8 °C nejdéle 36 hodin
(vCetné ptepravni doby).

Pred zacatkem pramyslového zpracovani je povoleno skladovat syrové mléko, syrové
odstfedéné mléko (vCetn€ obdobi skladovani syrového mléka pouzitého k.odstredént)
a.syrové smetany, urcenych k vyrobé produkti détské vyzivy pro déti utlého véku,

pii teploté 4 £ 2 °C nejdéle 24 hodin (vcetné doby piepravy).

Predbézna tepelna uprava syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové

smetany, vcetn¢ pasterace, vyrobcem je povolena v téchto ptipadech:

a) kyselost syrového mléka a syrového odstredéné¢ho mléka od 19 °T (stupii
Turnerovych) do 21 °T, a kyselost syrové smetany od 17 °T do 19 °T;

b) skladovani syrového mléka, syrového odsttedén¢ho mléka a syrové smetany déle
nez 6 hodin bez ochlazeni;
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26.
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30.

31.

¢) pteprava syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany,
pokud tato pfeprava trva déle nez povolend skladovaci doba, ale ne déle nez o 25 %j;
d) pritomnost ptisluSného nafizeni zplnomocnénych orgéni ¢lenskych statti v oblasti
veterinarni kontroly (veterinarniho dozoru).

Pti pouzivani predbézné tepelné Gpravy syrového mléka, syrového odstredéného mléka
a syrové smetany, véetné pasterace, jsou rezimy tepelné tpravy (teplota, doba provedeni)
uvedeny v doprovodné dokumentaci zbozi pro syrové mléko, syrové odstiedéné mléko
a syrovou smetanu.

Zemédelsti vyrobei zbozi museji pii vyrobé syrového mléka, syrového odstiedéného
mléka a syrové smetany pouzivat zafizeni a materidly, které splituji pozadavky kladené
na zdravotni nezavadnost materidlti prichazejicich do styku s potravinatskymi vyrobky.

Pti ptepravé syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany do mista
zpracovani nesmi byt jejich teplota v okamziku zacatku prace vyssi nez 10 °C.

Ptijem syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany nesplitujicich

pozadavky na jejich teplotu, stanovené timto bodem, je povolen pod podminkou jejich

zpracovani vyrobcem produktli zpracovani mléka bez prodleni.

Pteprava syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany je provadéna
v zaplombovanych nadobéch s pevné ptiléhajicimi viky, které jsou zhotoveny z materialii
odpovidajicich pozadavkim kladenym na zdravotni nezavadnost materiall, které
ptichazeji do styku s potravinarskymi vyrobky. Dopravni prostfedky museji
zabezpecovat udrzovani teploty stanovené body 20 a 21 tohoto technického piedpisu.

Skladovani syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové smetany, a rovnéz
téch, které byly podrobeny piedbézné tepelné uprave, vEetné pasterace, vyrobcem
produktl zpracovani mléka pied zacatkem zpracovavani se uskuteciiuje ve zvlast
oznacenych nadobach pii teploté 4 + 2 °C.

Postupy prodeje syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové smetany,

a rovnéz téch, které byly podrobeny predbézné tepelné uprave, veetné pasterace, museji
splilovat poZadavky stanovené bodem 10 tohoto technického predpisu a poZadavkim
technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobka*
(TP CU 021/2011).

Postup likvidace syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové smetany,

a rovnéz téch, které byly podrobeny pifedbézné tepelné upravé, véetné pasterace, museji
splinovat pozadavky technického piedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti
potravinatskych vyrobka“ (TP CU 021/2011).

VII. Pozadavky na zdravotni nezdvadnost mlécnych vyrobku

Mlécné vyrobky, které jsou v prodeji na celnim Gzemi Celni unie v dobé stanovené
spotiebni lhity a jsou pouzivany podle urceni, museji byt zdravotné nezavadné.
Mlécné vyrobky museji splilovat poZadavky tohoto technického ptedpisu a dalSich
technickych piedpisti Celni unie, které se na n¢ vztahuji.

Mlécné vyrobky museji byt vyrabény ze syrového mléka a (nebo) syrového odstiedéného
mléka a (nebo) syrové smetany, které spliiuji poZadavky zdravotni nezavadnosti
stanoven¢ timto technickym ptedpisem, a podrobeny tepelné tpravé, ktera zajistuje
ziskani mlécnych vyrobkd, které splituji pozadavky tohoto technického predpisu.
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33.
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Ostatni vyrobni suroviny pouzivané pti vyrobé mléénych vyrobkli museji spliovat
pozadavky technickych predpisti Celni unie, které se na n¢ vztahuji.

Hodnoty obsahu toxickych prvki, potencidlné nebezpecnych latek, mykotoxind,
antibiotik, pesticidii, radionuklid, mikroorganismt a zndmek ukazateli oxidacniho
kazeni v mlécnych vyrobcich urcenych k uvedeni na trh na celnim izemi Celni unie
nesméji prevysSovat hodnoty stanovené v Ptilohach 1-4 technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezadvadnosti potravinaiskych vyrobka“ (TP CU 021/2011) a v Ptiloze 4
tohoto technického piedpisu.

Hodnoty obsahu mikroorganismii v mlécnych vyrobcich nesméji byt vyssi nez povolené
hodnoty stanovené v Piiloze 8 tohoto technického predpisu.

Pti vyrobé produktt dietetické vyzivy a zakysanych mlénych vyrobkl (kromé slozenych
mlécnych vyrobki) nesméji byt pouzivany potravinaiské ptisady a aromatizujici latky,

s vyjimkou funkéné€ nezbytnych slozek.

Tvarohova hmota a granulovany tvaroh museji byt vyrabény bez tepelné tipravy
hotového vyrobku a pfidavani stabilizatori konzistence a konzervacnich latek.

Organoleptické ukazatele identifikace produktl zpracovani mléka jsou stanoveny
v Ptiloze 3 tohoto technického predpisu.

Fyzikdlni, chemické a mikrobiologické ukazatele identifikace mléEnych vyrobkl jsou
stanoveny v Pfiloze 1 tohoto technického ptedpisu.

VIII. Pozadavky na zdravotni nezavadnost funkénich slozek nezbytnych pro vyrobu produkti

37.

38.

39.

40.

41.

zpracovani mléka

Mikroorganismy, v¢etné probiotickych, které jsou pouzivany v monokulturach nebo

v systému zakysl pro vyrobu produktl zpracovavani mléka, museji byt identifikovany,
byt nepatogenni a netoxigenni, a museji mit vlastnosti, které jsou nezbytné pro vyrobu
uvedenych vyrobki odpovidajicich pozadavkiim tohoto technického ptedpisu.

Enzymové ptipravky pro vyrobu vyrobkil zpracovavani mléka museji mit aktivitu

a specifi¢nost, které jsou nezbytné pro konkrétni technologicky postup, a spliiovat
pozadavky stanovené technickymi piedpisy Celni unie, které se vztahuji na enzymoveé
ptipravky pro vyrobu produktli zpracovavani mléka.

Urovné mikrobiologické zdravotni nezavadnosti zdkyst pro vyrobu produkti
zpracovavani mléka, kultiva¢nich plid pro kultivovéani zédkysovych a probiotickych
mikroorganismil nesméji byt vySsi neZ povolené hodnoty stanovené v Pfiloze 8§ tohoto
technického predpisu.

Jiné ukazatele zdravotni nezavadnosti zakyst pro vyrobu produktti zpracovavani mléka,
probiotickych mikroorganismd, prebiotik, enzymovych ptipravkil pro vyrobu produktii
zpracovavani mléka a kultiva¢nich pud pro ptipravu zékyst pro vyrobu produkti
zpracovavani mléka museji spliiovat pozadavky tohoto technického piedpisu, a rovnéz
pozadavky stanovené v Ptiloze 3 technického predpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezéavadnosti potravinaiskych vyrobka*“ (TP CU 021/2011).

Vyrobce zakyst pro vyrobu produktii zpracovani mléka, enzymovych piipravka
pro vyrobu produktl zpracovani mléka a dalSich funkéné€ nezbytnych slozek pro vyrobu

produktii zpracovani mléka zabezpecuje, aby spliiovaly pozadavky tohoto technického
ptedpisu.
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Vyrobce mléénych vyrobkii musi zajist'ovat zdravotni nezavadnost vyrobniho zakysu
a postuptl jeho vyroby, a rovnéz, aby spliloval pozadavky dokumentu (normy nebo
technického dokumentu vyrobce, v souladu s nimz je vyrabén produkt zpracovani
mléka).

Zakysy pro vyrobu produktl zpracovani mléka museji byt pouzivany bezprostfedné
po otevieni neposkozeného baleni. Neni povoleno skladovéni otevienych a pouzivani
poskozenych baleni pro vyrobu produktti zpracovani mléka.

Pti vyrobé¢ potravinaiskych vyrobkl pro détskou vyzivu na mlécném zaklad¢ neni
povoleno pouzivani enzymatickych sytidel pro vyrobu produktti zpracovani mléka
a zakysu pro vyrobu produktti zpracovani mléka ziskanych pouzitim geneticky
modifikovanych organismu.

IX. Pozadavky na zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti mléka a mléénych
vyrobki.v procesu.jejich vyroby, skladovani, ptepravy, prodeje a likvidace

Technologické postupy pouzivané pti vyrobé mléka a mléénych vyrobkli museji
zabezpecovat vyrobu vyrobkil, které splituji pozadavky tohoto technického predpisu
a rovnéz pozadavky jinych technickych ptedpisti Celni unie, které se na n¢ vztahuji.

Materialy, které prichazeji do styku s mlékem a mlé€nymi vyrobky v procesu vyroby,
museji spliiovat pozadavky kladené na zdravotni nezavadnost materialti prichazejicich
do styku s potravinarskymi vyrobky.

Ve vsech etapach postupu vyroby mléka a mlécnych vyrobkli musi byt zabezpecena
jejich sledovatelnost.

Vyrobni objekty, v nichz probiha vyroba syrového mléka, syrového odstfedéného mléka
a (nebo) jejich zpracovani (Upravy) pii vyrobé mléénych vyrobki, podléhaji statni
registraci v souladu s ustanovenimi technického piedpisu Celni unie ,,0 zdravotni
nezéavadnosti potravinadiskych vyrobka* (TP CU 021/2011).

Organizace provozoven, v nichZ probiha proces vyroby mlé¢ka a mléénych vyrobk,
technologické zafizeni a inventaf pouZivané v procesu vyroby mléka a mléénych
vyrobki, podminky skladovani a odstraiiovani odpadii vyroby mléka a mléénych
vyrobkll a rovnéZ voda pouZivana v procesu vyroby mléka a mléénych vyrobkii museji
splnovat pozadavky technického piedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti
potravinaiskych vyrobka“ (TP CU 021/2011).

Vyroba potravinarskych vyrobki pro vyzivu déti na mlééném zakladé pro déti utlého
veku, upravenych nebo ¢asteéne upravenych pocatecnich a pokra¢ovacich mléénych
smési (vCetné suSenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mléénych népoja
(v€etné susenych) pro vyzivu déti utlého veéku, instantnich mléénych kasi a susenych
mlécénych kasi (pfed pouZzitim zfedénych v domacich podminkach pitnou vodou)

pro vyzivu déti ttlého véku probihé ve specializovanych vyrobnich objektech nebo

ve specializovanych provozovnach nebo na specializovanych technologickych linkach.
Vyrobci, prodejci a osoby zastavajici funkce zahrani¢nich vyrobeti mléka a mlécnych
vyrobkl jsou povinni pfi jejich skladovani, ptepravé a prodeji postupovat tak, aby mléko
a mlécné vyrobky spliiovaly pozadavky tohoto technického predpisu, a rovnéz
pozadavky jinych technickych ptedpisti Celni unie, které se na né vztahuyji.

Postupy skladovéani, piepravy, prodeje a pouzivani mléka a mlécnych vyrobkl museji
splnovat pozadavky technického piedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti
potravinaiskych vyrobka“ (TP CU 021/2011).
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X. Pozadavky na zdravotni nezdvadnost vyrobkt pro vyzivu déti na mlééném zaklade,
upravenych nebo ¢asteéné upravenych pocatecnich a pokracovacich mlécnych smési (véetné
suSenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mlécnych népoji (vCetné susenych)

pro vyzivu déti ttlého veku, instantnich mléénych kasi a susenych mléénych kasi (ziedénych
pied pouzitim v doméacich podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého véku

48. Vyrobky pro vyzivu déti na mlécném zaklad€, upravené nebo ¢asteCné upravené

49.

50.

51.

52.

53.

pocatecni a pokrac¢ovaci mlécné smési (véetné suSenych), suSené zakysané mlécné smesi,
mlécné napoje (vEetné suSenych) pro vyzivu déti utlého veéku, instantni mlééné kase

a suSené mlécné kase (ziedéné pred pouzitim v domacich podminkach pitnou vodou)

pro vyzivu déti utlého véku museji spliiovat pozadavky stanovené timto technickym
predpisem, a rovnéz pozadavkim stanovenym v Clanku 8 technického piedpisu Celni
unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych vyrobka* (TP CU 021/2011) a museji
byt zdravotné nezdvadné pro zdravi déti.

Povolené hodnoty indikujici.zluknuti a obsahu potencialné nebezpecnych latek ve
vyrobcich pro vyzivu déti na mlééném zékladg, upravenych nebo ¢astecné upravenych
pocatecnich nebo pokracovacich mléénych smésich (véetné susenych), susenych
zakysanych mléénych smésich, mléénych napojich (véetné susenych) pro vyzivu déti
utlého veku, v instantnich mlécnych kasich a v suSenych mlécnych kasich (ziedénych
pted pouzitim v domécich podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého véku jsou
stanoveny v Pfiloze 9 tohoto technického ptredpisu.

Povolené hodnoty obsahu mikroorganismil ve vyrobcich pro vyZzivu déti na mlééném
zéklad¢, upravenych nebo Casteéné upravenych pocatecnich nebo pokracovacich
mlécnych smésich (véetné susenych), susenych zakysanych mléénych smésich, mléénych
napojich (v€etn€ susenych) pro vyzivu déti utlého véku, v instantnich mlé¢nych kasich

a v suSenych mléc¢nych kasich (zfedénych pted pouZzitim v domécich podminkach pitnou
vodou) pro vyzivu déti utlého véku, véetné vyrobkl vyrobenych v mlécnych
kuchytikach, jsou stanoveny v Ptiloze 2 tohoto technického ptedpisu.

Pocet mikroorganismi funkéné nezbytnych slozek pii vyrobé produktl zpracovani mléka
ptfidavanych k suSené smési pii vyrobé suSenych zakysanych mléénych smési pro vyzivu
déti utlého véku je stanoven v Piiloze 2 tohoto technického predpisu.

Ukazatele mikrobiologické zdravotni nezdvadnosti ve vyrobcich pro vyzivu déti

na mlééném zdklad€, upravenych nebo Caste¢né upravenych pocatecnich nebo
pokracovacich mléénych smési (vEetné suSenych), suSenych zakysanych mléénych
smésich, mlécnych napojich (vetné suSenych) pro vyzivu déti utlého véku, v instantnich
mlécnych kasich a v suSenych mlécnych kaSich (zfedénych pted pouzitim v domécich
podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého véku museji splitovat pozadavky
stanovené v Ptiloze 2 tohoto technického predpisu.

Povolené hodnoty indikujici Zluknuti a obsahu potencialn€ nebezpecnych latek v
mlécnych vyrobcich a ve sloZenych mléénych vyrobcich pro vyzivu déti predskolniho a
Skolniho vé&ku jsou stanoveny v Ptiloze 10 tohoto technického predpisu.

Povolené hodnoty obsahu mikroorganismli v mléénych vyrobcich a ve slozenych
mlécnych vyrobcich pro vyZzivu déti pfedskolniho a Skolniho véku jsou stanoveny

v Ptiloze 11 tohoto technického ptedpisu.

Fyzikalni a chemické ukazatele identifikace vyrobki pro vyzivu déti na mlééném

zakladé, upravenych nebo ¢astecné upravenych pocatecnich nebo pokracovacich
mlécnych smési (véetne susenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mlécnych
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54.

55.

56.

57.

58.

59.

napoju (véetn€ susenych) pro vyzivu déti Gtlého véku, instantnich mlécnych kasi

a suSenych mlécnych kasi (ziedénych pred pouzitim v domacich podminkach pitnou
vodou) pro vyzivu déti utlého veéku jsou stanoveny v Ptiloze 12 tohoto technického
predpisu.

Fyzikélni a chemické ukazatele identifikace vyrobkli na mlééném zéklad¢ pro vyzivu
déti predskolniho a Skolniho véku jsou stanoveny v Priloze 13 tohoto technického
ptedpisu.

Ukazatele vyzivové hodnoty vyrobkil pro vyzivu déti na mlécném zéaklad¢, upravenych
nebo ¢astecné upravenych pocateénich nebo pokracovacich mléénych smési (vcetné
suSenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mlécnych népoji (vcetné susSenych)
pro vyzivu déti utlého veku, instantnich mléénych kasi a susenych mléénych kasi
(ztedénych pted pouzitim v domacich podminkéch pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého
veéku museji odpovidat povolenym hodnotam stanovenym v Pilohdch 12 a 14 tohoto
technického piedpisu a funkénimu stavu ditéte se zietelem k jeho veku.

Pti vyrob¢ upravenych nebo ¢asteéné upravenych pocate¢nich nebo pokracovacich
mlécnych smési (ndhrazek matetského mléka) a pokracovacich mléénych smési s cilem
co nejveétsiho priblizeni slozeni prislusné smési slozeni mateiského mléka je povoleno
zatazovat do jejich slozeni pouze L-formy aminokyselin, taurin, nukleotidy, probiotické
mikroorganismy a prebiotika, rybi tuk a dalsi koncentraty nenasycenych mastnych
kyselin s dlouhymi fetézci.

Formy vitaminii a mineralnich latek pouzivanych pfti vyrobé vyrobkt pro vyzivu déti
na mlééném zaklad¢, upravenych nebo ¢astecné upravenych pocate¢nich nebo
pokracovacich mlénych smési (v€etne susenych), susSenych zakysanych mlécnych
smési, mléénych ndpoji (véetné susenych) pro vyzivu déti utlého veéku, instantnich
mlécnych kasi a susenych mlécnych kasi (zfedénych pied pouzitim v domacich
podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého véku jsou stanoveny v technickém
piedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinatskych vyrobki“ (TP CU
021/2011).

Hodnoty obsahu mikronutrientii v tekutych smésich a v suSenych mléénych smésich
pro vyzivu déti utlého véku museji odpovidat povolenym hodnotdm stanovenym

v Ptiloze 14 tohoto technického predpisu.

Pii vyrobé vyrobki pro vyZivu déti na mlééném zakladé, upravenych nebo ¢astecné
upravenych pocatecnich nebo pokra¢ovacich mléénych smési (vEetné susenych),
suSenych zakysanych mléénych smési, mléEnych ndpojii (véetné suSenych) pro vyzivu
déti utlého véku, instantnich mléénych kasi a suSenych mléénych kasi (zfedénych

pted pouzitim v domécich podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého veku je
povoleno pouzivani potravinaiskych ptisad, jejichz seznam je stanoven v Ptiloze 15
tohoto technického ptedpisu.

Nemlécné slozky pouzZivané pii vyrobé vyrobki pro vyzivu déti na mlééném zakladg,
upravenych nebo ¢aste¢né upravenych pocatenich nebo pokra¢ovacich mléénych smési
(v€etné susenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mlé¢nych napojt (vcetné
suSenych) pro vyzivu déti ttlého véku, instantnich mléénych kasi a suSenych mléénych
kasi (zfedénych pied pouzitim v domdacich podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti
utlého véku museji spliiovat poZzadavky technickych ptedpisti Celni unie, jejichZ platnost
se na n¢ vztahuje.
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60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

XI. Pozadavky na baleni mlé¢nych vyrobki

Mlécné vyrobky urcené k prodeji museji byt zabaleny do obalti, které splnuji pozadavky
technického predpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinarskych vyrobkii*
(TP CU 021/2011) a zabezpecuji zdravotni nezdvadnost a zachovani spottebitelskych
vlastnosti mléka a mlécnych vyrobki podle pozadavki tohoto technického predpisu

po dobu data spotieby.

Vyrobky pro vyzivu déti na mlééném zaklad¢€, upravené nebo ¢astecné upravené
pocatecni nebo pokracovaci mlécné smési (veetn€ suSenych), suSené zakysané mlécné
smési, mlééné napoje (véetne susenych) pro vyzivu déti atlého veéku, instantni mlécné
kaSe a susené mlécné kase (zfedéné pied pouzitim v doméacich podminkach pitnou
vodou) pro vyzivu déti utlého véku museji byt uvadény do obéhu na celnim uzemi Celni
unie pouze plnéné a zabalené do hermetickych spotiebitelskych oballl, které nepievySuji
tento objem (nebo hmotnost):

a) 1 kg - suSené vyrobky (upravené nebo ¢astecné upravené pocatecni nebo pokraovaci
mlécné smési (véetné susenych), susené zakysané mlécné smési, potravinaiské
vyrobky na mlééném zéklad¢, instantni vyrobky, suSené mlécné kase
(ztedéné pred pouzitim v domacich podminkach pitnou vodou);

b) 0,2 1 - tekuté (upravené nebo castecné upravené pocatecni nebo pokracovaci
mlécné smési);

¢) 0,251 (kg) - konzumni mléko, konzumni smetana, zakysané mlécné vyrobky;

d) 0,1 kg - pastovité vyrobky pro vyzivu déti na mlécném zaklad¢.

Vyrobky pro vyzivu déti predskolniho nebo Skolniho véku na mlééném zaklad¢ museji
byt uvadény do obéhu na celnim Gzemi Celni unie pouze plnéné a zabalené

do hermetickych obalil. Tekuté vyrobky pro vyZivu déti predskolniho nebo Skolniho véku
na mlééném zdklad¢é museji byt vyrabény v obalech o objemu ne vys$S§im nez 2 1,
pastovité vyrobky pro vyzivu déti v obalech o objemu ne vyssim nez 0,2 kg (davkované,
k okamzitému pouziti).

Pii prodeji nedavkovanych (neporcovanych) a nezabalenych rychle se kazicich produkt
zpracovani mléka neni povoleno pouziti oballl spotiebitele (zakaznika) kromé piipadii
uvedenych v bodé€ 10 tohoto technického predpisu.

Dévkované (porcované,krajen¢) mléné vyrobky jsou baleny vyrobcem nebo prodejcem
za podminek zabezpecujicich, aby zdravotni nezdvadnost téchto vyrobki spliiovala
poZadavky tohoto technického ptedpisu.

KaZzdé baleni mlé¢nych vyrobkli musi mit oznaceni, které obsahuje informace
pro spotiebitele v souladu s oddilem XII tohoto technického ptredpisu.

XII. Pozadavky na oznacovani mléka a mlénych vyrobkl

Miéko a mlécné vyrobky museji byt doprovazeny informacemi pro spotiebitele, které
odpovidaji pozadavkiim technického predpisu Celni unie ,,Potravinarské vyrobky ve fazi
oznacovani“ (TP CU 022/2011) a dodatkovym pozadavkliim tohoto technického predpisu.

Na kazdou jednotku skupinového, vratného nebo piepravniho obalu je umisténo
oznaceni, které obsahuje tyto udaje pro spotiebitele:

a) oznaceni vyrobce (trzni oznaceni,pokud existuje);
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68.

69.

70.

71.

72.

73.

b) ¢ista hmotnost (hruba hmotnost podle uvazeni vyrobce);
¢) Cislo Sarze mléka nebo mléEného vyrobku;

d) varovné napisy nebo pokyny pro manipulaci (naptiklad ,,chrante pted slune¢nimi
paprsky*, ,,teplotni omezeni®, ,,chrafite pied vlhkem®, ,,rychle se kazici zbozi*), které¢
jsou umistovany podle vybéru v souladu s rezimy skladovani a piepravy mléka nebo
mlécnych vyrobki;

e) slozeni vyrobku - u mléka nebo mlé¢nych vyrobkt rozdélenych bezprostiedné
do prepravnich baleni;

f) oznaceni normy nebo technického dokumentu vyrobce, v souladu s nimz je vyrabén
produkt zpracovani mléka - u mléka nebo mlécnych vyrobki zabalenych
bezprostiedné do piepravnich baleni (u mléka nebo mlécnych vyrobktl dovazenych
ze tietich zemi je povoleno tento idaj neuvadet).

Pokud je skupinové nebo piepravni baleni opatfeno priahlednymi ochrannymi
polymernimi materialy, je povoleno neumist’ovat na né oznaceni. V tomto ptipad¢ je
informaci pro spottebitele oznaceni spotiebitelského obalu.

Nézvy mléka a mléénych vyrobkli museji odpovidat pojmim uvedenym v oddilu II
tohoto technického ptedpisu. Nazvy mléka a mléénych vyrobkli mohou byt doplnény
znackami sortimentu nebo firemnim nazvem vyrobce. Potadi slov v nazvech mléka

a produktt zpracovani mléka, vytvorenych na zékladé pojmu stanovenych v oddilu II
tohoto technického piedpisu, v textu oznaceni neni predepsano, napiiklad ,,plnotu¢né
mléko, ,,mléko plnotu¢né®, ,,maslo smetanové®, ,,smetanové maslo®.

Pii tvorbé nazvu rekonstituovaného mléka je nutno bezprostfedné do nazvu uvést
pismem stejné velikosti zékladni suroviny pouzité k vyrob¢ vyrobku, naptiklad
,,rekonstituované mléko ze suSeného mléka“, ,,rekonstituované mléko ze zahusténého
mléka®, ,,rekonstituované mléko ze suseného a kondenzovaného mléka“.

Je povoleno uvadét v ndzvu smetanového masla klasifikaéni znaky, které vystihuji
zvlastnosti technologie jeho vyroby (ze sladké smetany, nesolené) v, pokud pfi jeho
vyrobé neni pouzito zadkysovych mikroorganismu a kuchynské soli.

Nazev druhu hospodaiskych zvitat (s vyjimkou krav), od nichz je ziskdno mléko, musi
byt uveden na §titcich baleni pfed pojmem ,,mléko* nebo za timto pojmem.

Pojmy vztahujici se ke zpiisobu tepelného osetteni mléka nebo produktii zpracovani
mléka jsou uvadény na Stitcich baleni za pojmem ,,mléko* nebo za ndzvy produktii

413 1413

zpracovani mléka, napiiklad: ,,ml¢ko pasterované®, ,,smetana sterilizovana®.

Za nadzvem mléka nebo produktl zpracovani mléka mohou byt spolu s uvedenim zpiisobu
jejich tepelného oSetieni uvedeny dalsi pojmy, které se k tomu vyrobku vztahuji

a charakterizuji zpisob vyroby, zvlastnosti slozeni surovin, pouziti zdkysovych
mikroorganismil, napiiklad: ,,tvarohovy produkt termizovany aromatizovany (s ptichuti),
,»napoj ze zakysané¢ho mléka“, ,,rekombinovand smetana“. Pojem ,,standardizovany
(standardizované)* v nazvu mléka a produkti zpracovani mléka je mozné na Stitcich
oball neuvadét.

Nazvy slozenych mlécnych vyrobkl museji sestavat z pojmt stanovenych pro mlécné
vyrobky a byt doplnény informacemi o pfitomnosti do nich pfidanych nemléénych
slozek, naptiklad ,,tvaroh s kousky ovoce®, ,,ovocny kefir a ,,taveny syr se Sunkou*.
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74. Pfi tvofeni nazvl produktii ze zakysaného mléka, které jsou obohaceny probiotickymi
mikroorganismy a (nebo) prebiotiky, je povoleno pouzivani ptedpony ,,bio-““ u nazvu
produktl zpracovani mléka, naptiklad ,,biokefir®, ,,biorjazenka®.

75. Pojem ,,produkt” mize byt v ndzvech mlénych vyrobku, slozenych mléénych vyrobki
a produktti obsahujicich mléko zaménén nebo doplnén terminem, ktery charakterizuje
konzistenci nebo formu produktu (zel¢, rosol, koktejl, krém, péna, népoj, pasta, zavin,
omacka, nakyp, dort atd.), naptiklad ,,mlé¢ny koktejl s ovocnou §tavou®, ,,tvarohovy
nakyp s ofechy*, ,,syrova rolada s kofenim®.

76. Neni povoleno pouzivani pojmu, které maji vztah k zakysanym mléénym vyrobkiim
(ajran, acidofilni mléko, varenéc, jogurt, kefir, kumys, kumysovy vyrobek, prostokvasa,
Mecnikovova prostokvasa, rjazenka, zakysana smetana, tvaroh), v oznaceni vyrobku
obsahujiciho mléko nebo zkvaseného vyrobku, ktery byl vyroben v souladu s vyrobni
technologii jiného zakysaného mlééného vyrobku. V oznaceni vyrobku obsahujiciho
mléko nebo zakysaného mlééného vyrobku museji byt slova ,,obsahujici mléko* nebo
»zkvaSeni* nahrazena slovy charakterizujicimi vyrobni technologii t€chto vyrobki,
naptiklad: ,.kefirovy®, ,.kefirovy termizovany*, ,,jogurtovy®, ,jogurtovy termizovany*.

V zakysaném mlécném vyrobku vyrobeném technologii vyroby kefiru s pouzitim zakysu,
ptipraveného z Cistych kultur mikroorganismi mlééného zakysu a jednoho nebo n¢kolika
druhti kvasinek, které nélezeji k mikroorganismtim (mikroflote) kefirovych kvasinek, je
v ndzvu pouzivan pojem , kefirovy vyrobek®, ktery je psan pismem stejné velikosti.

77. Termin charakterizujici druh a typ syru (tvrdy, polotvrdy, mekky, Cerstvy (ve smyslu
»hepodrobeny zrani®), platkovy, pastovity) nemusi byt pouzivan ve spojeni s ndzvem
syru.

78. Pojmy ,,obohaceny*, ,,obohacené* v oznaceni jsou pouzivany ve spojeni s nazvy
ptislusnych vyrobki a jsou doprovazeny informacemi o pfitomnosti a mnozstvi latek,
které jsou do téchto vyrobki dodany.

79. V ptipadé, ze vyrobky neodpovidaji identifikaénim ukazateliim, které jsou stanoveny
timto technickym pfedpisem, nesmé&ji byt v ndzvech pouzivany obchodni znacky
a v dalSich dodatkovych nazvech mléka a produktl zpracovani mléka pojmy stanovené
v oddilu II tohoto technického predpisu.

80. Pfi oznaCovani spottebitelskych baleni mlécnych vyrobkt a slozenych mléénych vyrobkl
je povoleno uvedeni jejich neuplnych nazvl na strandch téchto baleni dostupnych
k precteni v ptipadé, ze byly na tomtéz baleni uvedeny uplné nazvy téchto vyrobkd.
Pti oznaCovani spotiebitelského baleni vyrobku obsahujiciho mléko neni povoleno
uvedeni neuplného nazvu vyrobku obsahujiciho mléko na stran¢ tohoto baleni dostupné
k precteni, aby nedoslo k uvedeni spotiebitele v omyl.

81. Informace o pouziti nahrazky mlécného tuku pii vyrobé vyrobkil obsahujicich mléko
v souladu s technologii, ktera pocita s nahrazenim mlécného tuku jeho ndhrazkou
(s vyjimkou smetanovych pomazanek s rostlinnymi slozkami), je zafazovana do nazvu
druhu vyrobku obsahujiciho mléko na pfedni.strané¢ spotiebitelského baleni (po nazvu
vyrobku obsahujiciho mléko nésleduji slova ,,s ndhrazkou mlééného tuku*), naptiklad
»smetanovy vyrobek s nahrazkou mlécného tuku* a ,,syrecek s ndhrazkou mlécného
tuku®.

82. U vyrobki obsahujicich mléko (kromé zkvaSenych produkti) neni povoleno
pii oznacovani vyrobkl obsahujicich mléko pouZzivat pojmy stanovené timto technickym
predpisem pro mléko, mlécné vyrobky a slozené¢ mlécné vyrobky, véetné slov nebo ¢asti
slov, ktera nalezeji k témto pojmtim a jejich riznym spojenim a mohou uvést spotiebitele
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83.

84.

85.

86.

v omyl, v ndzvech znacek zbozi (prodejnich znacek) na jejich Stitcich s reklamnim nebo
jinym cilem.

U vedlejsich produkti zpracovani mléka, ziskanych pti vyrobnim postupu vyrobkl
obsahujicich mléko, jsou pouzivany nazvy ,,syrovatkovy vyrobek* a ,,podmaslovy
vyrobek®.

Neni povoleno uzivani pojmu ,,maslo®, které mtize uvést spotiebitele v omyl, pii uvadéni
oznaceni na Stitcich maslové pasty a smetanové pomazanky s rostlinnymi slozkami

s reklamnim nebo jinym cilem, ani v nazvech znacek zbozi (prodejnich znacek).

Neni povoleno uzivani pojmu ,,pfepusténé maslo®, které¢ miize uvést spotiebitele v omyl,
pii umistovani oznaceni na Stitky smetanové pomazanky s rostlinnymi slozkami s
reklamnim nebo jinym cilem, ani v ndzvech znacek zbozi (prodejnich znacek)

V oznaceni mlécné zmrzliny, smetanové zmrzliny, plombiru, zmrzliny ze zakysaného
mléka, zmrzliny s ndhrazkou mlécného tuku musi byt uveden nazev uvedeného vyrobku,
ktery odpovidd pojmlim stanovenym v oddilu II tohoto technického ptedpisu.

Pti umist'ovani oznaceni na zmrzlinu je na piedni strané spotiebitelského baleni uveden
uplny nazev tohoto vyrobku, ktery je napsan pismem stejné velikosti.

Neni povoleno pouzivani pojmi ,,mléény*, ,,smetanovy* a ,,plombir” v ndzvu v oznaceni
zmrzliny, kterd obsahuje ndhrazku mlé¢ného tuku.

Syrové mléko, syrové odstiedéné mléko a syrova smetana, které prodavaji fyzické osoby

registrované jako individualni podnikatelé a zpracovavajici pravnické osoby, museji byt

prodavany s doprovodnymi dokumenty, které obsahuji tyto informace:

a) nazev (syrové mléko, syrové odstfedéné mléko, syrovd smetana);

b) identifikacni ukazatele stanovené v Ptilohach 6 a 7 tohoto technického predpisu,
umoziujici jejich uréent;

¢) nazev a sidlo vyrobce syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové
smetany (adresa sidla vCetné zemé, adresa mista vyroby syrového mléka, syrového
odstfedéné¢ho mléka a syroveé smetany (pokud se neshoduje s adresou sidla));

d) objem (v litrech) nebo hmotnost (v kg) syrového mléka, syrového odstiedéného mléka
a syrové smetany;

e) datum a doba (hodiny, minuty) odeslani syrového mléka, syrového odstfedéného
mléka a syroveé smetany k preprave;

f) teplota pfi odeslani (° C) syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové
smetany k pteprave;

g) Cislo Sarze syrového mléka, syrového odsttedéného mléka a syrové smetany.

Na spottebitelském baleni produkt zpracovani mléka musi byt umisténo oznaceni
obsahujici tyto informace:
a) nazev produktu zpracovani mléka (v souladu s pojmy stanovenymi oddilem II
a ustanovenimi oddilu X tohoto technického ptedpisu, pfi dodrzeni pozadavkl
na jejich pouzivani stanovenych timto oddilem);
b) hmotnostni obsah tuku (v procentech) (kromé odtuc¢nénych vyrobkt, syrt, syrovych
vyrobk, tavenych syrti a tavenych syrovych vyrobki);
hmotnostni obsah tuku v susiné€ (v procentech) u syrt, syrovych vyrobkii, tavenych
syra a tavenych syrovych vyrobkt.
U vyrobkil vyrobenych z plnotu¢ného mléka je povoleno uvadét hmotnostni obsah
tuku v rozmezi ,,0od ... do ...“ v procentech, pfi¢emz na oznaceni kazdé Sarze je
dodatecné jakymkoli vhodnym zptsobem zietelné viditelné uveden konkrétni
hmotnostni obsah tuku.
U suSenych mlécnych upravenych nebo ¢aste¢né upravenych pocatec¢nich nebo
pokracovacich mlécnych smési (véetn€ susenych), suSenych zakysanych mléénych
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smési, mléénych napojt (véetné susenych) pro vyzivu déti utlého veéku, instantnich
mlécnych kasi a suSenych mlécnych kasi (ziedénych pied pouzitim v domacich
podminkach pitnou vodou) pro vyzivu déti utlého véku je povoleno uvadeét hmotnostni
obsah tuku v gramech v textu znaceni v oddilu ,,Vyzivova hodnota®;

¢) hmotnostni obsah mlé¢ného tuku (v procentech tukové slozky u vyrobkil obsahujicich
mléko);

d) nazev a sidlo vyrobce produktii zpracovani mléka (adresa sidla véetné zemé,
adresa mista vyroby syrového mléka, syrového odstfedéného mléka a syrové smetany
(pokud se neshoduje s adresou sidla)) a organizace, ktera je vyrobcem
zplnomocnéna pfijimat reklamace od spotiebitelti na izemi Celni unie a ktera je
na tzemi Celni unie zaregistrovana;

e) znacka zbozi (prodejni znamka,.pokud existuje);

f) Cistd hmotnost nebo objem produktu zpracovani mléka (na spotiebitelském baleni
v misté dostupném k piecteni);

g) sloZeni produktu zpracovani mléka s uvedenim slozek, které obsahuje. Pokud je
slozkou potravinaisky vyrobek sestavajici ze dvou a vice slozek, je tento potravinarsky
vyrobek uveden v oddilu ,,Slozeni* pod svym nazvem.

Mlécny vyrobek, ktery je slozkou slozeného mlééného vyrobku a (nebo) vyrobku
obsahujiciho mléko, je uveden v oddilu ,,Slozeni* v textu oznaceni pod svym nazvem.
Ve sloZeni tohoto vyrobku jsou uvedeny nazvy potravinaiskych vyrobka,
potravinatské pridatné latky (skupinovy ndzev a nazev nebo index ,,E“, funkéni
slozky, které byly pouzity ve vyrobnim procesu, ale nejsou slozkami hotového
vyrobku, je povoleno neuvadét), aromatizujici latky (v souladu s pozadavky
technického pfedpisu Celni unie ,,Pozadavky na zdravotni nezdvadnost
potravinaiskych ptisad, aromatizujicich latek a technologickych pomocnych latek*
(TP CU 029/2012), schvaleného Rozhodnutim Rady Eurasijské hospodaiské komise €.
58 ze dne 20. Cervna 2012 (dale jako ,,technicky pfedpis Celni unie ,,PoZadavky na
zdravotni nezdvadnost potravinatskych ptisad, aromatizujicich latek a technologickych
pomocnych latek* (TP CU 029/2012)*). Slozky, z nichZ sestava poleva, jsou uvedeny
v oddilu ,,SloZeni* oznacujiciho textu s pfihlédnutim k poZadavkiim na slozky. Vyklad
informaci o slozce mlé¢ného vyrobku, ktery je potravinaiskym vyrobkem sestavajicim
z mnoha slozek, je provadén v souladu s pozadavky technickych ptedpisii Celni unie
,Potravinarské vyrobky ve fazi oznacovani*“ (TP CU 022/2011) a ,,Pozadavky na
zdravotni nezdvadnost potravinarskych ptisad, aromatizujicich latek a technologickych
pomocnych latek* (TP CU 029/2012);

h) vyzivova hodnota produktti zpracovani mléka vyrobenych z plnotu¢ného mléka (je
povoleno uvadét vyzivovou hodnotu v rozmezi ,,0d ... do ...“);

1) obsah jednotek mikroorganismi tvoficich kolonie.(mlécného kvaseni, bifidobakterii
a jinych probiotickych mikroorganismu a rovnéz kvasinek (pokud jsou kvasinky
soucasti zékysu) v 1 g vyrobku v hotovém zakysaném mlé¢ném vyrobku nebo
zkvaseném vyrobku (ktery nebyl po prokysani podroben tepelné tprave);

j) obsah mikro- a makroprvki, vitaminti a jinych obohacujicich latek v hotovém obohaceném
vyrobku s uvedenim vztahu mnozstvi latek dodanych do vyrobku k doporu¢ené denni davce
(pokud je stanovenym postupem piredepsana) a (podle potieby) zvlastnosti pouzivani vyrobku;

k)dokument, v souladu s nimz byl vyrobek vyroben a mize byt identifikovan (je
povoleno neuvadét u vyrobku dovazeného na uzemi Celni unie ze tietich zemi).
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87.

88.

89.

90.

Oznaceni zahusténého nebo kondenzovaného mlééného vyrobku a suseného mlééného

vyrobku musi obsahovat tyto dodatkové informace:

a) datum vyroby (zhotoveni) a spotfebni lhiity (je uvedeno na vicku nebo na dné
konzervy nebo krabicky). Pfi uvedeni spotfebni lhiity slovy ,,spotiebujte do* nebo
»pouzijte do* je vedle téchto slov uvedeno misto, kam byl tento udaj umistén,
naptiklad: ,,viz na vicku nebo na dn€ konzervy v prvni nebo ve druhé fadé* nebo ,,viz
na vic¢ku nebo a dné krabicky*.

Pfi uvedeni spottebni lhiity slovy ,,spotiebujte do* nebo ,,pouzijte do* je vedle téchto
slov uvedena spottebni lhiita (mésic) a népis: ,,datum vyroby je uvedeno na vicku nebo
na dné konzervy v prvni nebo ve druhé fadé* nebo ,,datum vyroby je uvedeno na vicku
nebo na dn¢ krabicky*;

b) druh cukru (sacharo6za, fruktodza, glukoza, laktéza) u vyrobkl zpracovani mléka
zahusténych s cukrem (je uvedeno v textu oznaceni v oddilu ,,Slozeni produktu
zpracovani mléka*).

Pti oznacovani je povoleno umistit informace na obal syru, syrového vyrobku nebo jejich
pokryv nesmyvatelnou zdravi neSkodnou barvou nebo pomoci samolepek nebo jinym
zpusobem zabezpecujicim zdravotni nezavadnost vyrabénych vyrobki.

Oznaceni syrt a syrovych vyrobkil museji obsahovat tyto dodatkové informace:
a) druh zékladni zakysové mikroflory (text oznaceni je sestaven vyrobcem);
b) povaha pivodu enzymovych sytidel.

Oznaceni vyrobkul pro vyzivu déti odpovidajicich pozadavkiim stanovenym v oddilu X
tohoto technického ptedpisu, které jsou urceny pro vyzivu déti Gtlého véku, musi
obsahovat tyto dodatkové informace:

a) doporuceni jak pouZivat pfislusny vyrobek;

b) podminky ptipravy, podminky skladovani a pouzivani ptislusné¢ho vyrobku

po otevieni spotiebitelského obalu;

c) vek ditéte (je uvadén Cislicemi bez zkraceni slov), pro ktery je ptislusny produkt
urcen:

- od narozeni - ptizptisobené nebo ¢astecné prizptisobené pocatecni mlécné
smési (veetné mléEnych smési suSenych nebo na zéklad¢ hydrolyzovanych
bilkovin), suSené zakysané mlécné smési;

- starSi (nez) 6 mésicl - piizplisobené nebo ¢astené piizpiisobené pokracovaci
mlécné smési (véetné mléEnych smési suSenych), suSené zakysané mlécné
sSmesi;

- star$i (nez) 6 mésicti - mléné napoje (vEetné mlécnych nadpojl susenych),
pro déti utlého veéku, tvaroh a vyrobky na zéklad¢ tvarohu;

- starSi (nez) 8 mésicl - konzumni mléko (je povoleno pouZivat k ptipravé jidel
a.piikrmy pro déti utlého veku starsi (nez) 4 mésicti s uvedenim vékovych

omezeni u cilového uréeni vyrobku v oznaceni);

- star$i (nez) 8 mésicli - konzumni smetana (je povoleno pouzivat k ptipravé
jidel ptikrmy pro déti utlého véku starsi (nez) 6 mésicii s uvedenim vékovych
omezeni u cilového urceni vyrobku v oznaceni);

- star$i (nez) 8 mesicii - kefir, jogurt a dalsi vyrobky ze zakysaného mléka;

d) sloZeni vyrobku (s uvedenim nazvii pouzitych rostlinnych oleji a cukrit);
e) vyzivova hodnota vyrobku véetné obsahu vitamind, mineralnich latek a energeticka
hodnota (pii obohaceni vyrobku procenta doporuc¢ené.denni potieby).
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92. Udaje o jinych mléénych vyrobeich, slozenych mléénych vyrobeich a o vyrobeich
obsahujicich mléko pro vyzivu déti, které jsou urCeny k vyziveé déti predskolniho nebo
Skolniho véku, museji splitovat pozadavky stanovené v bodé 86 tohoto technického
predpisu.

93. Limity povolenych odchylek ukazateli vyzivové hodnoty mlécnych vyrobkl od platnych
ukazatelli vyzivové hodnoty téchto vyrobk, které jsou uvedeny v oznaceni na obalu
nebo Stitku, nesméji piekrocit povolené limity, stanovené v Ptiloze 16 tohoto
technického predpisu.

Ukazatele vyzivové hodnoty mléénych vyrobki museji byt stanovovany na zakladé
pramérnych hodnot ziskanych vypoctovou metodou na zékladé znamych hodnot nebo
primérnych hodnot ziskanych pii vysetieni (zkousce) mlécnych vyrobki vyrobcem nebo
vypoctovou metodou na zakladé tabulkovych hodnot ziskanych z oficialnich zdroji nebo
vypoc¢tovou metodou pii analyze ukazatell vyzivové hodnoty pouzitych slozek.

94. Mnozstvi latek pouZitych pii vyrobé obohacenych mléénych vyrobkil je uvedeno se
zietelem k jejich obsahu v uvedenych vyrobcich na konci jejich spotiebni lhiity.
V souvislosti s pfirozenym snizenim mnozstvi vitamin v mlécnych vyrobcich béhem
spotiebni lhity je pti vyrobé téchto vyrobkii povoleno zvyseni obsahu vitamint v nich,
ale ne vice neZ o 50 % vitamin® rozpustnych v tucich a ne vice nez o 100 % vitamint
rozpustnych ve vod¢ ve vztahu k uvadénym ukazatelim.

95. Nazev vyrobku je uveden na ptedni stran€ spotiebitelského obalu pismem jedné velikosti
fontu nejméné 9,5 stupné pisma (fontu-pismové kuzelky), na spotiebitelském obalu pro
objem nebo hmotnost niz8i nez 100 ml (g) nejméné 8,5 stupné¢ pisma.

96. Pokud neni mozné umistit cely rozsah nezbytnych idajii v oznaceni na spotiebitelském
obalu vyrobku, musi byt ¢ast idaji umisténa na vlozeném listku (s vyjimkou nazvu
vyrobku, hodnot hmotnostniho obsahu tuku, ¢isté hmotnosti nebo objemu vyrobku, data
vyroby a spotifebni lhlity, ndzvu vyrobce), ale na spotiebitelském obalu tohoto vyrobku
musi byt umistén napis ,,Dodatkové udaje - viz vlozeny listek*.

XIII. Zajisténi plnéni pozadavkl zdravotni nezdvadnosti
97. Soulad mléka a mléénych vyrobki s timto technickym piedpisem je zabezpeCovan
plnénim jeho pozadavkl, a rovnéz pozadavki ostatnich technickych predpist Celni unie,
jejichz ucinnost se na n¢ vztahuje.

98. Metodiky vysetieni (zkouSeni) a méfeni jsou stanoveny normami v souladu se seznamem
norem, které obsahuji piedpisy a metodiky vySetfeni (zkouSeni) a méteni v€etné postupti
odbérh vzorkt, nezbytné k provadéni a plnéni pozadavki tohoto technického predpisu,

a rovnéz k provadéni hodnoceni (potvrzeni), Ze vyrobky odpovidaji pozadavkim tohoto
ptedpisu.

XIV. Hodnoceni (potvrzeni), ze mléko a mlééné vyrobky odpovidaji pozadavkiim tohoto
piedpisu
99. Hodnoceni (potvrzeni), Ze mléko a mlé¢né vyrobky odpovidaji pozadavkiim tohoto
predpisu je provadéno t€mito zplisoby:

a) prohlaSenim o souladu;

b) statni registraci vyrobki pro détskou vyzivu - v souladu s pozadavky technického
ptepisu Celni unie ,,0 zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych vyrobka* (TP CU
021/2011)*;
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100.

101.

102.

103.

104.

105.

106.

¢) statni registraci mlé¢nych vyrobkli nového druhu - v souladu s ustanovenimi
technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobki*
(TP CU 021/2011)*;

d) veterinarnim a hygienickym vysetfovanim syrového mléka, syrového odstredéné¢ho
mléka a syrové smetany dodavanych do podniku k dal§imu zpracovani.

Pro vyrobky, které jsou uvedeny v podbodech b-d bodu 99 tohoto technického predpisu
a byly podrobeny hodnoceni (potvrzeni) souladu s pozadavky tohoto technického
predpisu, neni potfeba prohlaseni o souladu.

Hodnoceni (potvrzeni) souladu mléka a mléénych vyrobki, které nebyly vyrobeny
pramyslové, je provadéno v souladu s legislativou ¢lenského statu.

Hodnoceni (potvrzeni) souladu postupu vyroby podle piijmu syrového mléka, syrové
smetany a syrového odstfedéného mléka a (nebo) jejich zpracovani pii vyrobé
(zhotoveni) mléénych vyrobki je provadéno do zacatku uskuteénéni téchto postupti

(do vyroby vyrobkl k ob¢hu) v podobé statni registrace vyrobnich objektl v souladu

s pozadavky technického ptedpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti potravinaiskych
vyrobku“ (TP CU 021/2011)*.

Hodnoceni (potvrzeni) souladu postupu vyroby, skladovani, ptepravy a prodeje mléka
a mlécnych vyrobkll s pozadavky tohoto technického ptedpisu je provadéno formou
statni kontroly (dozoru).

Hodnoceni (potvrzeni) souladu syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové
smetany je provadéno formou veterinarni a hygienické kontroly v souladu s pozadavky
tohoto technického predpisu a technického ptedpisu Celni unie ,,O zdravotni
nezavadnosti potravinaiskych vyrobka“ (TP CU 021/2011)%.

Veterinarni a hygienické kontrole nepodléhaji:

syrové mléko, syrové odsttedéné mléko a syrova smetana pti prepravé (pfemist'ovani)

v mezich jednoho vyrobniho objektu a mezi vyrobnimi plochami jednoho hospodaticiho
subjektu;

sjednocené SarZe, a rovnéz Casti Sarzi syrového mléka, syrového odstiedéného mléka

a syrové smetany, vytvorené ze Sarzi syrového mléka, syrového odstiedéného ml¢ka

a syrové smetany, které byly jiz dfive podrobeny veterinarni a hygienické kontrole.

ProhlaSeni, ze mlé¢né vyrobky spliiuji pozadavky tohoto technického ptedpisu, je
provedeno podle volby oznamovatele piijetim prohlaseni o souladu na zaklad¢ vlastnich
dukazl a (nebo) ditkazli ziskanych za ucasti tfeti strany.

Prohlaseni, Ze mlé¢né vyrobky spliuji pozadavky tohoto technického piedpisu, je
provadéno podle jednoho z téchto schémat prohlaSovani:
a) schéma prohlaSeni 1d (pro sériové vyrabéné vyrobky) zahrnuje tyto postupy:
zpracovani a analyza technické dokumentace a dikaznich materiali;
provedeni vyrobni kontroly;
vySetfeni vzorkl vyrobk;
pfijeti a zaregistrovani prohlaSeni o souladu;
uvedeni jednotného loga ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie.
Oznamovatel planuje vSechna nezbytnd opatieni, aby byl postup vyroby mlécnych
vyrobki stabilni a zabezpeCoval jeji soulad s poZzadavky tohoto technického ptedpisu,
arovnéz s pozadavky jinych technickych ptedpisti Celni unie, které se na ni vztahuji.
Oznamovatel vytvaii technickou dokumentaci a ditkazni materialy a provadi jejich
analyzu.
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Oznamovatel zajist'uje provedeni vyrobni kontroly.
Oznamovatel provadi vysetfeni vzorkti mléénych vyrobkii.
Vysetiovani vzorkd mléénych vyrobki je provadéno ve zkusebni laboratofi
oznamovatele (podle volby oznamovatele muize byt vySetfovani vzorki mléénych
vyrobku provadéno v akreditované diagnostické laboratoti zatfazené do Jednotného
registru organil pro osvédCovani a diagnostickych laboratofi (stfedisek) Celni unie.
Oznamovatel vystavuje prohlaseni o souladu mléénych vyrobkt s pozadavky tohoto
technického predpisu, které je vystaveno podle jednotného vzoru a podle predpisii
schvalenych Rozhodnutim Kolegia Eurasijské hospodaiské komise €. 293 ze dne
25. prosince 2012.
Oznamovatel uvadi jednotné logo ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie.
Doba platnosti prohlaseni o souladu sériové vyrabénych mlécnych vyrobku ¢ini ne
vice nez 3 roky;

b) schéma prohlaseni 2d (pro Sarze mléénych vyrobkill) zahrnuje tyto postupy:
vytvareni a analyza technické dokumentace a diikaznich materiali;
vySetfeni Sarze vyrobki;
pfijeti a zaregistrovani prohléseni o souladu;
uvedeni jednotného loga ob¢hu vyrobki na trhu ¢lenskych statt Celni unie.
Oznamovatel vytvaii technickou dokumentaci a diikazni materialy a provadi jejich
analyzu.
Oznamovatel provadi vySetieni vzorkd mlécnych vyrobki k zabezpeceni potvrzeni
jejich souladu s pozadavky tohoto technického pfedpisu, a rovnéz s pozadavky jinych
technickych predpisti Celni unie, které se na n¢ vztahuji.
Vysetitovani vzorkd mléénych vyrobki je provadéno ve zkusebni laboratofi
oznamovatele (podle volby oznamovatele mize byt vySettovani vzorki mlé¢nych
vyrobku provadeéno v akreditované diagnostické laboratofi zatfazené do Jednotného
registru organti pro osvédCovani a diagnostickych laboratofti (sttedisek) Celni unie).
Oznamovatel vystavuje prohlaseni o souladu mléénych vyrobki s poZzadavky tohoto
technického predpisu, které je vystaveno podle jednotného vzoru a podle predpist
schvalenych Rozhodnutim Kolegia Eurasijské hospodaiské komise €. 293 ze dne
25. prosince 2012.
Oznamovatel uvadi jednotné logo ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie.
Doba platnosti prohlaseni o souladu mlé¢nych vyrobkii odpovida spotiebni lhité
téchto mlécnych vyrobki;

¢) schéma prohléaseni 3d (pro sériové vyrabéné mlécné vyrobky) zahrnuje tyto postupy:
vytvareni a analyza technické dokumentace a diikaznich materiald;
provedeni vyrobni kontroly;
vySetieni vzorkl potravinaiskych vyrobki;
piijeti a zaregistrovani prohlaseni o souladu;
uvedeni jednotného loga obéhu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie.
Oznamovatel planuje vSechna nezbytna opatieni, aby byl postup vyroby mlénych
vyrobkl stabilni a zabezpecoval jeji soulad s poZzadavky tohoto technického ptedpisu,
a rovnéz s pozadavky jinych technickych ptedpisii Celni unie, které se na ni vztahuji.
Oznamovatel vytvaii technickou dokumentaci a diikazni materidly a provadi jejich
analyzu.
Oznamovatel zajiSt'uje provedeni vyrobni kontroly.
Oznamovatel provadi vySetfeni vzorkt mlénych vyrobkt s cilem kontroly souladu
mlécnych vyrobkl s pozadavky tohoto technického ptepisu, a rovnéz s pozadavky
jinych technickych ptedpisti Celni unie, jejichz platnost se na n¢ vztahuje.
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Vysetiovani vzorkd mléénych vyrobki je provadéno v akreditované diagnostické
laboratoii zafazené do Jednotného registru orgadnti pro osvédcovani a diagnostickych
laboratofi (stfedisek) Celni unie.

Oznamovatel vystavuje prohlaseni o souladu mlécnych vyrobkt s pozadavky tohoto
technického predpisu, které je vystaveno podle jednotného vzoru a podle predpisii
schvalenych Rozhodnutim Kolegia Eurasijské hospodatské komise ¢. 293 ze dne 25.
prosince 2012.

Oznamovatel uvadi jednotné logo obéhu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie.
Doba platnosti prohlaSeni o souladu sériové vyrabénych mléénych vyrobki €ini ne
vice nez 3 roky;

d) schéma prohlaseni 4d (pro Sarze mléénych vyrobkil) zahrnuje tyto postupy:
vytvareni a analyza technické dokumentace a diikaznich materiala;
provedeni vysetieni Sarze vyrobk;
pfijeti a zaregistrovani prohlaseni o souladu;
uvedeni jednotného loga obéhu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie.
Oznamovatel vytvaii technickou dokumentaci a diikazni materialy a provadi jejich
analyzu.

Oznamovatel provadi vySetfeni vzorki mlécnych vyrobki s cilem kontroly souladu
mlécnych vyrobki s pozadavky tohoto technického piepisu, a rovnéz s pozadavky
jinych technickych predpist Celni unie, jejichZ platnost se na né¢ vztahuje.
Vysetirovani vzorkd mléénych vyrobki je provadéno v akreditované diagnostické
laboratofi zafazené do Jednotného registru organt pro osvéd¢ovani a diagnostickych
laboratofi (stfedisek) Celni unie.

Oznamovatel vystavuje prohlaseni o souladu mléénych vyrobki s pozadavky tohoto
technického predpisu, které je vystaveno podle jednotného vzoru a podle predpist
schvalenych Rozhodnutim Kolegia Eurasijské hospodaiské komise €. 293 ze dne 25.
prosince 2012.

Oznamovatel uvede jednotné logo ob¢hu vyrobki na trhu ¢lenskych stat Celni unie.
Doba platnosti prohlaseni o souladu mlé¢nych vyrobkii odpovida spotiebni lhité
téchto mlécnych vyrobki;

e) schéma prohlaseni 6d (pro sériové vyrabéné mlé¢né vyrobky za pfitomnosti
osv&dceného systému kvality a zdravotni nezdvadnosti, zaloZeném na principech
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - systém analyzy rizik
a stanoveni kritickych kontrolnich bodil)) u vyrobce) zahrnuje tyto postupy:
vytvareni a analyza technické dokumentace a diikaznich materialii, k nimz nalezi
osvédceni systému kvality a zdravotni nezdvadnosti, zalozeného na principech
HACCP;
provedeni vyrobni kontroly;
provedeni vySetfeni vzorki mléénych vyrobki;
pfijem a registrace prohlaSeni o souladu;
uvedeni jednotného loga pro obé¢h vyrobkul na trhu ¢lenskych statt Celni unie.
Oznamovatel planuje vSechna nezbytna opatieni, aby byl postup vyroby (zhotoveni)
mlécnych vyrobkl stabilni a zabezpecoval jeji soulad s pozadavky tohoto technického
pfepisu, a rovnéz s pozadavky jinych technickych ptredpisti Celni unie, jejichz
platnost se na ni vztahuje.

Oznamovatel vytvaii technickou dokumentaci a diikkazni materidly a provadi jejich
analyzu.

Oznamovatel zajiSt'uje provedeni vyrobni kontroly.

Oznamovatel provadi vysSetfeni vzorkt mlénych vyrobkt s cilem kontroly souladu
mlécnych vyrobkl s pozadavky tohoto technického ptepisu, a rovnéz s pozadavky
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108.

109.

110.

111.

jinych technickych predpist Celni unie, jejichz platnost se na né¢ vztahuje. VySetfovani
vzorkli mléénych vyrobki jsou provadéna v akreditované diagnostické laboratofi
zatazené do Jednotného registru organt pro osvédcovani a diagnostickych laboratoti
(stiedisek) Celni unie.

Oznamovatel vystavuje prohlaseni o souladu mléénych vyrobki s pozadavky tohoto
technického predpisu, které je vystaveno podle jednotného vzoru a podle predpisti
schvalenych Rozhodnutim Kolegia Eurasijské hospodaiské komise €. 293 ze dne
25. prosince 2012.

Oznamovatel uvadi jednotné logo ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych stati Celni unie.
Doba platnosti prohlaseni o souladu sérioveé vyrabénych mlécnych vyrobku ¢ini ne
vice nez 5 let.

Jako ditkazni materidly, které jsou zakladem pro schvaleni prohlaseni o souladu, jsou

pouzivany:

a) protokoly o vySettenich (zkouskéch) potvrzujici splnéni pozadavki tohoto technického
predpisu, a rovnéz pozadavki jinych technickych prohlaseni Celni unie, jejichz
¢innost se vztahuje na mlé¢né vyrobky;

b) kopie dokumentl potvrzujicich statni registraci jako pravnické osoby nebo fyzické
osoby, zaregistrované jako individualni podnikatel;

¢) osvédceni o systémech udrzovani kvality a zdravotni nezavadnosti (pokud jsou
k dispozici (s vyjimkou schématu 6d));

d) jiné dokumenty podle volby oznamovatele, na jejichz zédkladé byl potvrzen soulad
mlécnych vyrobku s pozadavky tohoto technického piedpisu, a rovnéz jinych
technickych predpisti Celni unie, jejichz platnost se na né vztahuje;

e) smlouva (kontrakt o dodavce) nebo dokumentace doprovazejici zbozi (pokud je
k dispozici) - pfi potvrzeni Sarze mléénych vyrobkii podle schémat 2d a 4d.

Pti prohlaseni o souladu podle schémat 1d, 3d a 6d mohou byt oznamovateli pravnicka
osoba nebo fyzickd osoba, zaregistrované v souladu s legislativou ¢lenského statu na jeho
uzemi jako jednotlivi podnikatelé, ktefi jsou vyrobci nebo zastavaji funkci zahrani¢niho
vyrobce mléénych vyrobki na zdkladé domluvy s nim v ¢asti zabezpeceni souladu
dodéavanych vyrobki s pozadavky tohoto technického ptredpisu.

Pt1 prohlaseni o souladu podle schémat 2d a 4d mohou byt oznamovateli pravnicka osoba
nebo fyzicka osoba, zaregistrované v souladu s legislativou ¢lenského statu na jeho
uzemi jako jednotlivi podnikatelé, kteti jsou vyrobci nebo prodejci nebo zastavaji funkci
zahrani¢niho vyrobce mlé¢nych vyrobkl na zakladé domluvy s nim v ¢asti zabezpeceni
souladu dodavanych vyrobkii s pozadavky tohoto technického predpisu.

Soubory dokumentil, na jejichz zéklad€ bylo schvaleno prohldseni o souladu, museji byt
uchovavany:

pfi potvrzeni souladu sériové vyrabénych vyrobkii po dobu nejméné 10 let

ode dne ukonceni platnosti prohlaseni o souladu;

pfi potvrzeni souladu Sarze vyrobkil po dobu nejméné 5 let ode dne prodeje posledniho
vyrobku ze SarZe.

Statni kontrola (dozor) nad souladem mléka a mlécnych vyrobka, postupt jejich vyroby,
skladovani, piepravy a prodeje s pozadavky tohoto technického piedpisu je provadéna
v souladu s legislativou ¢lenského statu.

XIV. Oznaceni jednotnym logem ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie

Miéko a mlécné vyrobky, které splituji pozadavky tohoto technického ptedpisu a byly
podrobeny hodnoceni (potvrzeni) souladu s pozadavky stanovenymi v oddilu XIV tohoto
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technického predpisu, museji byt oznaceny jednotnym znakem ob&hu vyrobki na trhu
Clenskych stati Celni unie.

112. Oznaceni jednotnym znakem obéhu vyrobki na trhu ¢lenskych statii Celni unie je
provedeno pfed uvedenim mléka a mléénych vyrobki do obéhu na trh ¢lenskych statt.

113. Jednotny znak ob&hu vyrobki na trhu ¢lenskych statti Celni unie je umistén na obal
libovolnym zptsobem, ktery zabezpecuje jeho zietelné a jasné zobrazeni po dobu celé
spotiebni lhity mléka a mlécnych vyrobki. U mléka v piepravnim baleni véetné cisteren
je povoleno umisténi jednotného znaku obéhu vyrobkii na trhu ¢lenskych statti Celni unie
v doprovodnych dokumentech.

114. Oznaceni nezabaleného syrového mléka, syrového odstiedéného mléka a syrové smetany
jednotnym znakem ob¢hu vyrobki na trhu ¢lenskych statti Celni unie prodavanych
pravnickymi osobami a fyzickymi osobami zaregistrovanymi jako individudlni
podnikatelé pro piepravu je umisténo do doprovodné dokumentace.

XVI. Ochranné upozornéni

115. Zplnomocnéné organy Clenskych statlh museji podniknout v§echna opatieni k omezeni
a zakazu uvadéni mléka a mléénych vyrobkt, které nespliuji pozadavky tohoto
technického piedpisu a pozadavky jinych technickych ptedpisti do ob&éhu na celnim
uzemi Celni unie, jejichz platnost se na né¢ vztahuje, a rovnéz vSechna opatieni k jejich
stazeni z ob&hu.

V tom ptipad¢ je zplnomocnény organ ¢lenského statu povinen uvédomit zplnomocnéné
organy ostatnich ¢lenskych stati o ptisluSném rozhodnuti s uvedenim pfi€iny tohoto
rozhodnuti a poskytnutim dikazi vysvétlujicich nezbytnost ptijeti prislusného opatieni.
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PRILOHA 1

technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)
Fyzikalni, chemické a mikrobiologické ukazatele identifikace produktu zpracovani mléka
Tabulka 1
Konzumni mléko, smetana, slozené mlécné vyrobky tekuté a tuhé, vyrobky ze zakysaného mléka, zahuSténé mlécné vyrobky, suSené mlécné
vyrobky
Rozpéti hmotnostniho podilu (v % hmotnostnich)
Nézev produktu tuku bilkof’jn}” nej’méné TM’SV*,’nejn?éné Mikroorganismy mlééného
zpracovani mléka (v mlé¢ném zakladu (v mlé¢ném zakladu zakysu, probiotické
slozenych mlécnych slozenych mlécnych mikroorganismy, kvasinky
vyrobkil) vyrobkil)
1 2 3 4 5
Konzumni mléko 0,1-9,9 2,8 (2,6 u mléka 8 -
s hmotnostnim obsahem
tuku nad 4 %)
MIlécny napoj 0,1-6 2,6 7,4 -
MIécny koktejl, ndpoj, zele, 0,1-9,5 - - -
puding, péna, pasta, nakyp
Konzumni smetana 10-34 1,8-2,6 52-8 -
Konzumni smetana 35-38 1,2 3,6 -




Rozpéti hmotnostniho podilu (v % hmotnostnich)

Nézev produktu tuku bilkoviny, nejméné TMS*¥, nejmeéné Mikroorganismy mlééného
zpracovani mléka (v mlé¢ném zakladu (v mlé¢ném zékladu zékysu, probiotické
slozenych mlé¢nych slozenych mlécnych mikroorganismy, kvasinky
vyrobkil) vyrobki)
1 2 3 4 5
Zakysané mlécné 0,1-9,9 2,8 nejmén¢ 7,8 mikroorganismy mlécného
vyrobky**, kromé ajranu, zékysu - nejméné 1 x 10’
jogurtu, smetany a tvarohu CFU ***/ cm’ (g).
véetné vyrobkl s bifido- U vyrobki obohacenych
bakteriemi a jinymi pro- bifidobakteriemi a jinymi
biotickymi mikroorganismy probiotickymi mikro-
organismy vcetné jogurtu,
bifidobakterii a (nebo)
jinych probiotickych
mikroorganisml nejméné
1 x 10° CFU/ em’ (g)**.
Jogurt 0,1-10 3, 2%k nejméng 9,5*****  Kvasinky na konci
spotfebni lhiity nejméné:
u ajranu a kefiru
1 x 10*CFU/ em’ (g),
u kumysu 1 x 10° CFU/
em’ (g)
Smetana a vyrobky 10 - 58 1,2 3,6 mikroorganismy mlé¢ného

na jejim zakladé

zékysu u smetany nejméné
1 x 10" CFU/ e’ (g)




Rozpéti hmotnostniho podilu (v % hmotnostnich)

Nézev produktu tuku bilkoviny, nejméné TMS*¥, nejmeéné Mikroorganismy mlééného
zpracovani mléka (v mlé¢ném zakladu (v mlé¢ném zékladu zékysu, probiotické
slozenych mlé¢nych slozenych mlécnych mikroorganismy, kvasinky
vyrobkil) vyrobki)
1 2 3 4 5
Tvaroh (kromé¢ tvarohu 0,1-35 12 13,5 mikroorganismy mlécného
vyrobeného s pouZitim U tvarohu s hmotnostnim U tvarohu s hmotnostnim  zékysu u tvarohu nejméné
ultrafiltrace, separace podilem tuku vice nez podilem tuku vice nez 1 x 10° CFU/ em’ (g)
a granulovaného 18 % 8 18% 10
tvarohu)
Tvaroh vyrobeny 0,1 -25 7 10 mikrofléra charakteristicka
s pouzitim ultrafiltrace pro tvarohovy zékys,
a separace buiiky cizorodé¢ mikroflory
nejsou pritomny
Tvaroh granulovany ne vice nez 25 8 - mikroflora charakteristicka
pro tvarohovy zakys,
bunky cizorodé mikroflory
nejsou pritomny
Tvarohova hmota ne mén¢ nez 0,1 6 - mikrofléra charakteristicka

pro tvarohovy zékys,
bunky cizorodé mikroflory
nejsou piitomny




Rozpéti hmotnostniho podilu (v % hmotnostnich)

Nézev produktu tuku bilkoyvin}’f, nej’méné TM’SV*,’nejn?éné Mikroorganismy mlééného
zpracovani mléka (v mlé¢ném zakladu (v mlé¢ném zékladu zékysu, probiotické
slozenych mlé¢nych slozenych mlécnych mikroorganismy, kvasinky
vyrobkil) vyrobki)
1 2 3 4 5
Tvarohové 0,1-35 - - mikrofléra charakteristicka
Vyrobky ###*k pro tvarohovy zakys,
buiiky cizorod¢ mikroflory,
(s vyjimkou termizova-
nych) nejsou ptitomny
MIéko sterilované 0,2-16 6 11,5 -
zahusténé (kondenzované)
MIléko zahusténé 0,2-16 5 12 -
s cukrem
Smetana zahusSténa 19,0 - 20,0 6 18 -
s cukrem
SuSené mléko 0,1-41,9 18 53,1 -
SuSena smetana 42 -74 7-18 21-55 -
Smetana s vysokym 75 - 80 5 15 -

obsahem tuku

SuSena mléc¢na
syrovatka

ne vice nez 2

ne méné nez 10

ne méné nez 92




* TMS - tukuprosta mlécna susina.

ok Pro zakysané mlécné vyrobky k vyziveé déti utlého véku, a rovnéz k vyziveé déti predSkolniho a Skolniho véku - v souladu s Piilohami 2
a 11 technického predpisu Celni unie ,,0 zdravotni nezavadnosti mléka a mléénych vyrobka“ (TP CU 033/2013).

oAk CFU - jednotky tvoftici kolonie.

*#xk U slozenych mlénych vyrobkl tvofi hmotnostni podil bilkovin nejméné 2,8 % hmotnostnich.

*aserx U slozenych mléénych vyrobkl tvofi hmotnostni podil TMS nejméné 8,5 % hmotnostnich.

*asckxk Ukazatele identifikace tvarohovych vyrobki jsou predepsany normativnimi nebo technickymi dokumenty nebo normami organizace.

Tabulka 2
Maslo a maslova pasta z kravského mléka
Nazev masla Hmotnostni podil (v % hmotnostnich) Titra¢ni kyselost mlécné plazmy vyrobku [°T]
tuku vlhkosti soli ze sladké smetany z kysané smetany

1 2 3 4 5 6
Maslo prepusténé nejméne 99 ne vice nez 1 - - -
Maslo smetanové véetné:
ze sladké smetany
a z kyselé smetany - - - ne vice nez 30 40 - 65
nesolené 50 a vice 14 - 46 - - -
solené 50 a vice 13-45 1 - -
se sloZkami 50-69 16 - 45 - - -
Maslova pasta ze sladké - - - ne vice nez 33 40 - 65
smetany a z kyselé
smetany:
nesolend 39-49 56 -47 - - -




Nazev masla

Hmotnostni podil (v % hmotnostnich)

Titracni kyselost mlécné plazmy vyrobku [°T]

tuku vlhkosti soli ze sladké smetany z kysané smetany
1 2 3 4 5 6
solena 39-49 55-46 1 - -
se sloZzkami 39-49 40 - 55 - - -
Mlécny tuk nejméne 99,8 ne vice nez 0,2 - - -
Tabulka 3
Smetanova pomazanka s rostlinnymi slozkami, pfepusténd smetanova smés s rostlinnymi slozkami
Nézev vyrobku Hmotnostni podil | Hmotnostni podil | Hmotnostni podil | Hmotnostni podil transizomertt | Nejvyssi teplota
celkového tuku mlécného tuku kyseliny linolové kyseliny oleinové v tuku prepousténi tuku
[%] v tukové fazi [%] v tuku izolovaném z vyrobku [°C]
izolovaném v pfepoctu na metylelaidat
z vyrobku [%]
1 2 3 4 5 6
Smetanova pomazanka 39-95 nejméne 50 10 - 35 8 36
s rostlinnymi slozkami
nejméné 50 10 - 35 8 36

Ptepusténa smetanova
smés s rostlinnymi sloz-

kami

nejméné 99




Syr, syrovy vyrobek

Tabulka 4

Nazev vyrobku

Hmotnostni podil (v % hmotnostnich)

vlhkosti vlhkosti v odtuénéné hmoté tuku v susiné jedlé soli
1 2 3 4 5
SuSeny syr, suSeny syrovy vyrobek 2-10 méné nez 15 1 - 40 veetné 2-6
Velmi tvrdy syr, velmi tvrdy syrovy vyrobek 30-35 méné nez 51 1 - 60 avice 1 -3 veetné
Tvrdy syr, tvrdy syrovy vyrobek 40 - 42 49 - 56 vcetné 1 - 60 a vice 0,5 - 2,5 véetné
Polotvrdy syr, polotvrdy syrovy vyrobek 36 - 55 véetné 54 - 69 véetné 1 - 60 a vice 0,2 - 4 v¢etné
Mekky syr, mekky syrovy vyrobek vice nez 55 - 80 67 a vice 1 - 60 a vice 0-5

Taveny syr, taveny syrovy vyrobek

u soleného syra
2 -7 veetné

Tabulka 5

Nézev vyrobku Hmotnostni podil (v % hmotnostnich)
tuku v suSiné vlhkosti jedlé soli (kromé slazenych syri) sacharozy (u slazenych
syrt)
1 2 3 4 5

Syr (syrovy vyrobek) do 65 vcetné 35 -70 v¢etné 0,2 - 4 v¢etné do 30 vcetné
taveny platkovy

Syr (syrovy vyrobek) 20 - 70 vcetné 35 -70 vcetné 0,2 - 4 vCetné

taveny pastovity

Syr (syrovy vyrobek) do 51 vcetné

3 -7 vcetné

2 - 5 véetné




taveny susSeny

Tabulka 6
Zmrzlina
Druhy Hmotnostni podil [%] Nejnizsi hmotnostni podil [%] Nejvyssi Nasleh [%]
< * ; - kyselost** [°T]
mlécného tuku TMS sachardzy nebo susiny
celkového cukru
(krom¢ laktozy)
1 2 3 4 5 6 7
Plombir smetanova nejmén¢ 12 7-10 14 36 21 30-130
Smetanova 8-11,5 7-11 14 32 22 30-110
MIlécna ne vice nez 7,5 7-11,5 14,5 28 23 30-90
Ze zakysaného mléka ne vice nez 7,5 7-11,5 17 28 90 30-90
S ndhrazkou mlé¢ného ne vice nez 12%** 7-11 14 29 22 30-110

tuku

Poznamky: 1. Ukazatele identifikace sloZenych mléénych vyrobki a vyrobkil obsahujicich mléko jsou stanoveny narodnimi normami,
technickymi dokumenty nebo normami organizaci.

2. Ukazatel ,,Hmotnostni podil TMS [%]‘ neni povinné normovanym a kontrolovanym ukazatelem a je stanoven podle uvaZeni

vyrobce.

K3k
ook sk

TMS - tukuprosta mlé¢na susina.

Kyselost zmrzliny s ochucovacimi slozkami je stanovovéana narodnimi normami, technickymi dokumenty nebo normami organizaci.
Smési mlécného a rostlinného tuku.




PRILOHA 2

technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobka*
(TP CU 033/2013)

Piipustné hodnoty obsahu mikroorganismii ve vyrobcich pro détskou vyZivu na mlééném zakladé, upravenych nebo ¢asteéné
upravenych pocatecnich a pokracovacich mléénych smésich (v€etné suSenych), suSenych zakysanych mléénych smésich, mléénych
napojich (véetné susenych) pro vyzivu déti utlého véku, instantnich mléénych kasich a susenych mléénych kaSich (ziedénych
pred pouzitim v doméacich podminkach pitnou vodou) pro vyZivu déti utlého véku, véetné vyrobkii vyrobenych v mléénych kuchynkach

Vyrobek, skupina

Pocet mezofilnich

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny

Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkt aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich *okk coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismii (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
I. Upravené mlécné smési
1. Susené instantni 2x10° 1 10 100 10 100 K-10
neslané zakysané  (u smési pfipravo- P-50
mlécné smési vanych pfi teploté
37-50 °C),
3x10°

(u smési ptipravo-
vanych pfi teploté
70-85 °C).

V zakysanych

mlécnych sme-

sich:

acidofilni

mikroorganismy -

nejméné 1 x 10’

(pti vyrobe a jejich

pouziti),




Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobki aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah

a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni

mikroorganismil (P),

CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
bifidobakterie -

nejméné 1 x 10°
(pfi vyrobé a jejich
pouziti),
mikroorganismy
mlééného zakysu -
nejméng 1 x 10’
(pti ptidani po usu-
Seni),
mikroorganismy
mlééného zakysu -
nejméné 1 x 10
(pokud nejsou
pridany po ususeni)
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobki aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9

2. Tekuté mlécné sme-
si pfipravované

mzikovym vysokotepelnym zahfevem s aseptickym plnénim

11

pozadavky prumyslové sterility:

v termostatu pfi teploté a)

37 °C po dobu
3-5 dnti -

bez viditelnych
zéavad a prizna-
ki kazeni
(bombaz bale-
ni, zména
vngjsiho vzhle-
du adalsi),
beze zmén
chuti a konzi-
stence,

v mikrosko-
pickém pre-
paratu chybéji
buiky bakterii.




Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobki aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
b) po drZeni
v termostatu
jsou povoleny
zmény:titracni
kyselosti
ne vice nez
02 °T, poctu
mezofilnich
aerobnich
a fakultativné
anaerobnich
mikroorganismu
ne vice nez 10
CFU/em’ (g)
3. Tekuté zakysané mikroorganismy 3 10 50 10 - K-10
mlécné smési mlééného zakysu - P-10

asepticky plnéné,
véetng

s pouzitim
acidofilnich
mikroorganismut
nebo
bifidobakterii

nejméng 1 x 10’
(pokud byly
pouzity k vyrob¢)
acidofilni mikro-
organismy -
nejméné 1 x 10’
(pokud byly
pouzity k vyrob¢)
bifidobakterie -
nejméné 1 x 10°
(pokud byly
pouzity k vyrob¢)
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobki aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismi P),
CFU**/cm’ (g) CFU/em’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
I1. Casteéné upravené mlééné smési
4. Instantni smési 2 x10° 1 10 100 10 100 K-10
neslané zakysané  (u smési pfipravo- P-50
mlécné smési vanych pfi teploté
37-50 °C),
3x10°
(u smési ptipravo-
vanych pfi teploté
70-85 °C).
5. Smési vyzadu- 2,5 % 10" 1 - 50 1 200 K-50
jici tepelnou P-100
upravu
6. Ml1é¢né smési 1 x 10 10 10 100 10 - -

prizpuisobené, ste-
rilované, vyrobe-
né v mléénych
kuchyiikach
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobki aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
III. Sterilované mlécné smési
7. Mléko a smetana pozadavky pru-

sterilizované,

mzikove vysokotepelné osetfené

s aseptic-

kym plnénim
v¢etné obohace-
ného mléka
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myslové sterility:

a) v termostatu
pfi teploté

37 °C po dobu
3-5 dnt
bez viditelnych
zavad a pfizna-
ki kazeni
(bombaz bale-
ni, zména
vngjsiho vzhle-
du adalsi),
beze zmén
chuti a konzi-
stence,
b) po drzeni
v termostatu
jsou povoleny
zmeény:
titracni kyse-
losti ne vice
nez o 2 °T,
poctu mezo-
filnich aerob-
nich a fakul-
tativng




Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkd aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismui P,
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
anaerobnich
mikro-
organismi
ne vice nez
10 CFU/em’
(®

¢) v mikrosko-
pickém pre-
paratu chybé&ji
bunky bakterii.
8. Sterilované mléko 1 x 10 10 10 100 10 - -

a smetana, pfi-

pravené v mléc-

nych kuchyn-

kach neasepticky

plnéné
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IV. Zakysané mlécné vyrobky

Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkt aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich oAk coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismui ®),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
9. Tekuté zakysané  mikroorganismy 3 10 50 10 - K-10
mlécné vyrobky mlécného zakysu - P-10
vcetné pouziti nejméné 1 x 107,
acidofilnich acidofilni mikro- u kefiru
mikroorganismd  organismy - K-1x10*
nebo bifido- nejméng 1 x 10’
bakterii (pokud byly
pouzity k vyrobg¢)
bifidobakterie
nejméné 1 x 10°
(pokud byly
pouzity k vyrobg)
10. Zakysané acidofilni 3 10 50 10 - -
mlééné vyrobky mikroorganismy -
vyrobené v mléé-  nejméné 1 x 107
nych kuchyn- (pokud byly
kach neasepticky  pouzity k vyrob¢)
plnéné bifidobakterie
nejméné 1 x 10°
(pokud byly
pouzity k vyrob¢)
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V. Tvaroh, tvarohové vyrobky

Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkt aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich oAk coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismii (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
11. Tvaroh, typickd mikroflora 0,3 1 50 1 - K-10
tvarohové tvarohového zakysu, P-10
vyrobky nepfitomnost bunck
cizi mikrofléry
12. Tvaroh, typickd mikroflora 0,3 - 50 1 - -
tvarohové tvarohového zakysu,
vyrobky, nepiitomnost bunék
acidofilni pasta,  cizi mikroflory
bilkovinna pasta
s nizkym obsahem
laktozy, vyrobené
v mléénych ku-
chynich
13. Tvaroh s vyssim 100 1 - 50 1 - -
obsahem vapni-
ku, vyrobeny
v mléénych ku-
chynich
VI. SuSené mléko pro vyZivu déti
14. Susené mléko, 2,5 x10* 1 25 1 - K-50
P-100

pro vyzivu déti
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkd aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
15. Susené mléko 2% 10° 1 10 100 10 100 K-10
pro vyzivu déti, (u smési pfipravo- P-50
instantni vanych pfi teploté
37-50 °C),
3x10°
(u smési ptipravo-
vanych pii teploté
70-85 °C)

16. Susené mléko 2,5 % 10* 1 - 50 1 200 K-50
pro vyzivu déti, P-100
které vyzaduje
tepelnou upravu

VII. Pasterované mléko
17. Pasterované 1,5 % 10* 0,1 1 50 1 25 -

mléko, vCetné
mléka se spo-
tiebni Thitou
delsi nez 72
hodin.
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VIII. Susené a tekuté mlécéné napoje pro déti od 6 mésicii do 3 let

Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkt aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich oAk coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
18. Tekuté mlécné 1,5 % 10* 0,1 1 50 1 - K-50
napoje pro déti P-50
od 6 mésicu
do 3 let
[X. Pokracovaci smési
19. PokraCovaci 2 x10° 1 10 100 10 100 K-10
smesi, (u smési ptipravo- P-50
rychle rozpustné  vanych pfi teploté
(instantni) 37-50 °C),
3x10°
(u smési ptipravo-
vanych pfi teploté
70-85 °C)
20. PokraCovaci 2,5 % 10* 1 - 50 1 - K-50
smesi, vyzadu- P-100

jici po rozpu-
Sténi tepelnou
upravu
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkd aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus CFU**/cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
X. SuSené mlécné kase
21. Susené mlééné 1% 10* 1 - 50 1 2% 107 K -50
rychle rozpustné P-100
(k rychle
piiprave)
22. Susené mlé¢né 5% 10 0,1 - 50 - - K-100
kase , vyzadu- P -200
jici vareni
XI. Mlécné kaSe instantni
23. Mlécné kase pozadavky
instantni, pramyslové
sterilizované sterility:
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a) po drZeni
v termostatu
pti teplote 37°C
po dobu 3-5
dni nejsou
viditelné zavady
a priznaky
kazeni (bombaz
obalu, zména
vngjsiho vzhledu
a dalsi),
beze zmén chuti




a konzistence

Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkd aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah
a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich ok coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni
mikroorganismil (P),
CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8 9

b) po drZeni v ter-

mostatu jsou
povoleny zmé-
ny: titrované
kyselosti ne
vice nez
02 °T, poctu
mezofilnich
aerobnich
a fakultativné
anaerobnich

mikroorganismt
ne vice nez

10 CFU/em’ (g)

24. Susené mlécné 1x10° 1 - 50 1 - -
kase ptipravené
k pouziti, vyro-
bené v mléc-
nych kuchyn-
kach
(V ruskem textu chybi bod XII a po bodu XI nasleduje bod XIII - pozn. prekl.)
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Vyrobek, skupina Pocet mezofilnich Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) nejsou povoleny Nejvyssi obsah Nejvyssi Poznamka
vyrobkt aerobnich koliformni | escherichie, patogeny vcetné stafylokoky, Bacillus cereus, obsah

a fakultativné bakterie Escherichia salmonel a Listeria Staphylococcus | CFU**/ cm’ (g) kvasinek
anaerobnich oAk coli ¥*** monocytogenes **** aureus (K), a plisni

mikroorganismii (P),

CFU**/cm’ (g) CFU/cm’ (g)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
XIII. Vyrobky s nizkym obsahem laktozy a vyrobky neobsahujici laktozu

25. Vyrobky s niz- 2% 10° 1 - 100 10 100 K- 50
kym obsahem P-100
laktozy*****

26. Vyrobky 2 x 10° 1 10 100 10 100 K-50
bez laktozy P-10
skekkskok

XIV. Susené mlécné vyrobky s vysokym obsahem bilkovin

27. Su$ené mlééné 2,5%10* 0,3 - 50 1 50 K-50
vyrobky P-100
s vysokym
obsahem
bilkovin

XV. SusSené vyrobky na mlécném zékladé

28. Susené vyrobky - 0,3 - 50 1 - K-50
vyrobky P-100
na mlééném
zakladé

* Pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismd.
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*x CFU — jednotky mikroorganizm tvoftici kolonie.

*#%  Bakterie skupiny Escherichia coli.

*#%k U suSenych upravenych mlécnych smési — u smési uréenych pro vyzivu déti od prvnich dnit do 6 mésicti a od 0 do 12 mésicti —
pokud jsou pfi vySetieni na E. coli a patogenni mikroorganismy véetné salmonel v normované hmotnosti vyrobku zjistény bakterie
z ¢eledi Enterobacteriaceae, které nenalezi k E. coli a salmonelam, je kontrolovana nepiitomnost patogenniho mikroorganismu
Enterobacter sakazakii ve 300 g vyrobku.

U susSenych instantnich mlé¢nych kasi — pokud jsou pfi vySetfeni kasi uréenych pro vyzivu déti do 6 mésicti na patogenni
mikroorganismy vcéetné salmonel v normované hmotnosti vyrobku zjistény bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae, které nenalezi

k salmonelam, je kontrolovana neptitomnost patogenniho mikroorganismu E. sakazakii ve 300 g vyrobku.

U suSenych mléénych vyrobki s vysokym obsahem bilkovin — pokud jsou v normované hmotnosti vyrobku uréené¢ho détem do 6 mésict,
zjistény salmonely a bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae, které nenalezi k salmonelam, je kontrolovana nepfitomnost patogenniho
mikroorganismu E. sakazakii ve 300 g vyrobku.

U smési na mlécném zakladg, rozpusténych, pasterovanych, vyrobenych v détskych mléénych kuchyikach uréenych pro déti

do 6 mésicl — pokud jsou pii vySetieni na E. coli a patogenni mikroorganismy vcéetné salmonel v normované hmotnosti vyrobku
uréené¢ho détem do 6 mésict, zjistény bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae, které nenalezi k E. coli a salmonelam, je kontrolovana
nepfitomnost patogenniho mikroorganismu E. sakazakii ve 300 g vyrobku.

Pti vyrobé susenych détskych vyrobkl na mlécném zaklade (smési, napoje, susené mléko) — pokud jsou pii vysetifeni v normované
hmotnosti vyrobku zjistény stafylokoky, je kontrolovana nepfitomnost stafylokokovych enterotoxinil (nejsou povoleny v 5 vzorcich
po 25 g).

Je upfesnéno podle ukazateld technického ptedpisu ,,O zdravotni nezdvadnosti jednotlivych druhl specializovanych potravinaiskych
vyrobku véetné dietetické 1écebné a dietetické profylaktické vyzivy™ (TP CU 027/2012), schvaleného Rozhodnutim Rady Eurasijské
hospodéiské komise €. 34 ze dne 15. Cervna 2012.

skeoskoskokosk
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PRILOHA 3

technického predpisu Celni unie
,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)
Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka
MIécné vyrobky Organoleptické ukazatele identifikace produktl zpracovani mléka
vnéjsi vzhled konzistence chut’ a viin¢ barva
1 2 3 4 5

Konzumni mléko

Konzumni smetana

Rjazenka, varenéc

Acidofilin

Kefir, tekuté zakysané
mlécné vyrobky

nepruzracna tekutina tekuta homogenni, ne vazka

homogenni, neprizra¢na
tekutina

homogenni, pfiméfené vazka

homogenni tekutina, s porusenou nebo neporusenou srazeninou ,

bez tvorby plynu

homogenni vazka tekutina

homogenni tekutina, s poruSenou nebo neporusenou srazeninou .
U vyrobkt vyrobenych s pouzitim kvasinek je povolena tvorba
plynu. Pokud jsou ptidana ochucovadla, s jejich ptitomnosti

24

charakteristické pro mléko
s mirnou pfichuti po varu.
Je povolena nasladla prichut’.

charakteristické pro smetanu
s mirnou pfichuti po varu.

je povolena nasladle slana
chut

Cisté mlécného zakysu
s vyraznou pfichuti pasterace

Cist¢ mlécného zakysu s mirné
ostrou ptichuti

Cisté mlécného zékysu s mirné
ostrou prichuti nebo chut’ a vi-
n¢é ovlivnéné piidanymi sloz-
kami . U vyrobkl vyrobenych

bila, je povolena s modravym
odstinem u odstfedéného mléka,
se svétle krémovym odstinem

u sterilizovaného mléka,

u obohaceného mléka

v zévislosti na barvé pouzitych
obohacujicich slozek

bila, s krémovym odstinem,
rovnomérnym v celém objemu,
u sterilizované smetany

svétle krémova

svétle krémova, rovnomerna,
u varenice od bilé do svétle
krémové

mlécné bila, rovnomerna

mlécné bila, rovnomérna nebo
ovlivnéna pfidanymi slozkami




s pouzitim kvasinek je povole-

na kvasinkova ptichut’.

Mlécné vyrobky Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka
vnéj$i vzhled konzistence chut’ a viiné barva
1 2 3 4 5

Jogurt

Tvaroh, tvarohova hmota,
tvarohové vyrobky

Zakysana smetana

Zmrzlina

homogenni, pfiméfené vazka tekutina. Pokud je pfidan stabilizator,

ma podobu Zelé nebo krému. Pokud jsou pfidana ochucovadla,

s jejich pritomnosti.

mekka, mazlava nebo drobiva, s pritomnosti patrnych ¢astic mléc-

nych bilkovin nebo bez nich.

homogenni hmota s lesklym povrchem

porce jednovrstevné nebo
mnohovrstevné zmrzliny
ruznych druhd, zcela nebo
z&asti pokryté polevou (Coko-
ladou) nebo bez polevy (¢o-
lady)

pevna, homogenni, bez patr-
nych shluki tuku, stabiliza-
toru a emulgatoru, ¢astecek
bilkovin a laktozy, ledovych
krystalt. Pfi dodani ochuco-
vadel s jejich ptfitomnosti.

U polévané zmrzliny je
struktura polevy (C¢okolady)
homogenni, bez patrnych
¢astic cukru, kakaovych
vyrobkt, susenych mlé¢nych

mlécného zakysu. Pokud je pfi-
dan cukr nebo sladidla - pfimeé-
fené sladka chut’. Pfi ptidani
ochucovadel ovlivnéna ptida-
nymi slozkami

¢isté mlécného zékysu s povo-
lenou pfichuti suseného mléka.
Pokud je ptidan cukr nebo sla-
didla - ptimérené sladka chut’.
Pokud jsou ptidana ochuco-
vadla, ovlivnéna pfidanymi
slozkami

Cisté mlécného zakysu .
Je povolena prichut’ prepu-

§téného masla

¢ista chut’, charakteristicka
pro dany druh zmrzliny

vyrobkl, zato s ¢asticemi ofe-
chi a oplatkovymi ¢éasticemi,
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mlé¢né bila, rovnomérna
nebo ovlivnéna pridanymi
slozkami

bila nebo s krémovym odstinem,
rovnomérna nebo ovlivnéna
pridanymi slozkami

bila s krémovym odstinem,
rovnomérna

charakteristicka pro dany druh
zmrzliny, rovnomérna v celém
objemu jednovrstevné nebo
vicevrstevné zmrzliny. U zmrzli-
ny s polevou je barva polevy
charakteristicka pro dany druh
polevy




pokud jsou pouzity

Mlécné vyrobky Organoleptické ukazatele identifikace produktd zpracovani mléka
vnéjsi vzhled konzistence chut’ a viiné barva
1 2 3 4 5

Prepusténé maslo

Mlécny tuk

Smetanové maslo, maslova
pasta

zrnitd nebo tuha, homogenni, v rozpusténé podob¢ prizraéna,
bez usazeniny

homogenni, tuhd, v rozpusténé podob¢ priizracnd, bez usazeniny

tuha, homogenni, plasticka, povrch na fezu leskly a suchy. Je povo-
len povrch slabé leskly nebo mirn€ matny s pfitomnosti ojediné-
lych drobnych kapek vody, konzistence je nedostate¢né tuha

a plastickd, mirn¢ se drolici. Pokud jsou pfidany ochucovaci
slozky, s jejich pritomnosti.
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chut’ a viiné ptepusténého mléc-
ného tuku bez vedlejsich pfi-
chuti a pacht

¢ista, neutralni, charakteristicka
pro mlécny tuk

u masla ze sladké smetany

a maslové pasty ze sladké sme-
tany, vyrazna smetanova chut
a prichut’ pasterace bez ved-
lejsich pfichuti a pachi.

U masla z kyselé smetany

a maslové pasty z kyselé sme-
tany je vyrazna smetanova
prichut s pfichuti po mlécném
zakysu bez cizich prichuti

a pachti. U masla ze smetano-
vé syrovatky a maslové pasty
je povolena ptichut’ po syrovat-
ce. U vSech druhti masla

a maslové pasty je povolena

od svétle Zluté po Zlutou,
rovnomeérna

od bilé po zlutou, rovnomeérna
v celém objemu

od svétle zluté po zlutou homo-
genni, rovhomérnou.

Pokud jsou pridany ochucovaci
slozky, je ovlivnéna barvou
pridanych slozek

mirné krmivova prichut’ a /nebo)
malo vyrazné pfichuti: smetano-
va, pasteracni, opakované
pasterace a rozpus$téného masla,
po mlé¢ném zékysu. Pokud jsou
pfidany ochucovaci slozky, jsou
ovlivnény pfidanymi slozkami



Mlécné vyrobky

Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka

vnéj$i vzhled

konzistence

chut’ a viné

barva

2

3

4

5

Syry a syrové vyrobky susené
véetné tavenych

Syry a syrové vyrobky velmi
tvrdé

Syry a syrové vyrobky tvrdé

Syry a syrové vyrobky
polotvrdé

vzhled baleni

ruzny vzhled

tvar valce nebo jiny
libovolny tvar

tvar vysokého nebo nizkého
valce, koule, elipsoidu

nebo jiného libovolného
tvaru

praskovita nebo tvrda, lomiva
nebo jina. Pokud jsou pfidany
ochucovaci slozky, s jejich pii-
tomnosti.

lomiva, zrnita nebo jina.
Celistva nebo s ocky riizné-

ho tvaru a rozloZeni. Pokud jsou
pridany ochucovaci slozky,

s jejich pfitomnosti

homogenni, tuha, mirn¢ lomiva
nebo jina. Oka velka, stfedni,
mala nebo chybi. Pokud jsou
pridany ochucovaci slozky,
ovlivnéna pfidanymi slozkami

homogenni,pruzna,plasticka.Oka
velka, stfedni nebo mald, riznych
tvarti nebo chybéji.

Pokud jsou piidany ochucova-

ci slozky, s jejich pfitomnosti
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syrova s vuni a prichutémi
charakteristickymi pro konkrét-
ni nazvy syri. Pokud jsou pfi-
dany ochucovaci slozky, ovliv-
néné pridanymi slozkami

syrova, sladce kofenna,

s riznym stupném vyjadteni,
charakteristicka pro konkrétni
nazvy syra

syrova, sladce kofenna,

s riznym stupném vyjadieni,
charakteristicka pro konkrétni
nazvy syru. Pokud jsou pfidany
ochucovaci slozky, ovlivnéna
pridanymi slozkami

syrova, nasladla (u syra s vyssi
susinou), rizné vyrazna,charakte-
ristickd pro dany druh syra se
stupném vyraznosti, charak-
teristickym pro konkrétni syr

ovlivnéna pridanymi slozkami,
u jinych druht nakysla,

mirné kofenéna, ostra

s riznym stupném vyraznosti,
charakteristicka pro konkrétni

od bilé po zlutou. Pokud jsou
pridany ochucovaci slozky,
ovlivnéna pridanymi slozkami

od svétle Zluté po zlutou.
Pokud jsou pridany ochucovaci
slozky, ovlivnéna ptidanymi
slozkami

od svétle Zluté po zlutou, rovno-
mérna. Pokud jsou ptidany ochu-
covaci slozky, ovlivnéna ptida-
nymi slozkami

od svétle Zluté po zlutou,
pfipadné jina podle slozek.
U plisnovych syra zilky vprave-
né plisné. U syrid s povrchovou
plisni jeji pfitomnost.

nazvy syru. Pokud jsou ptidany ochucujici slozky,pak podle nich.




Mlécné vyrobky

Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka

vnéj$i vzhled

konzistence

chut’ a viné

barva

2

3

4

5

Syry a syrové vyrobky mékké

Syry a syrové vyrobky tavené,
platkové

Syry a syrové vyrobky tavené,
pastovité

Susené mléko

SuSena smetana

tvar nizkého valce nebo jiny
libovolny tvar

tvar baleni

tvar baleni

homogenni prasek

homogenni prasek

od mekké plastické, tuhé, mirné
pruzné po jemnou,mazlavou,
maslovou.

Je povolena mirn¢ lomiva, dro-
biva.

Je povolena pfitomnost malého
mnozstvi oCek a dutin nepravi-
delného tvaru. Pokud jsou pfi-
dany ochucovaci slozky, s je-
jich pfitomnosti

od tuhé, mirné pruzné, po pla-
stickou, homogenni v celém
objemu, zachovavajici tvar

po naporcovani.

Pokud jsou pridany ochucovaci
slozky, s jejich pritomnosti

od mekké, plastické po jemnou,
mazlavou, krémovitou, homo-
genni v celém objemu.

Pokud jsou pridany ochucovaci
slozky, s jejich ptitomnosti

jemny suchy prasek

jemny suchy prasek
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mlécného zakysu nebo syrova,
charakteristicka pro konkrétni
nazvy syru.

Pti pouziti plisn€ nebo mazu je
ovlivnéna druhem plisfiové
nebo mazové mikroflory.
Pokud jsou pridany ochucova-
ci slozky, ovlivnéna pridanymi
slozkami

Cista, charakteristicka pro kon-
krétni nazvy syrt. U uzenych
syrt s pfichuti po uzeni.

Pokud jsou pridany ochucovaci
slozky, ovlivnéna ptidanymi
slozkami

Cista, charakteristicka pro kon-
krétni nazvy syru. Pokud jsou
pridany ochucovaci slozky,
ovlivnéna pridanymi slozkami

Cista, charakteristickd pro
pasterované mléko

Cista, charakteristickd pro
pasterovanou smetanu

od bilé po zlutou. U plisnovych
syrt se zilkami vpravené plisné,
u syra s povrchovou plisni jeji
pritomnost. Pokud jsou ptidany
ochucovaci slozky, ovlivnéna
pridanymi slozkami

od bilé po intenzivné zlutou,
rovnomérna. U uzenych syra
od svétle zluté po Zlutou;

u sladkych syrt od bilé po hné-
dou. Pokud jsou ptidany ochu-
covaci slozky, ovlivnéna ptida-
nymi slozkami

od bilé po intenzivné zlutou,
rovnomérna. U sladkych syri
od bilé po hnédou. Pokud jsou
pridany ochucovaci slozky,
ovlivnéna pridanymi slozkami

bila se svétle krémovym odsti-
nem

bila se svétle krémovym odsti-
nem




Zahus$téné mléko a smetana

homogenni tekutina

homogenni, pfiméten¢ vazka
tekutina

nasladle slana chut’, charakte-
ristickd pro svafené mléko

svétle krémova

Mlécné vyrobky Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka
vnéj$i vzhled konzistence chut’ a viiné barva
1 2 3 4 5

Kondenzované mléko a smetana
s cukrem

Syrovatka

Susena mlécna syrovatka

Podmasli

Kasein

Laktuloza

vazka homogenni hmota

prizrac¢na nebo poloprizracna
tekutina

jemny prasek nebo prasek sesta-
vajici z jednotlivych nebo
shluklych ¢astic susené syrovat-
ky

neprizra¢na tekutina bez usa-
zeniny a vlaken

homogenni prasek nebo kry-
stalicka latka

krystalicka latka

homogenni, v celém objemu
bez ptitomnosti patrnych kry-
staltt mlé¢ného cukru.

Je povolena mouc¢na konzis-
tence a nepatrna usazenina

tekutd, homogenni

je povoleno nepatrné mnozstvi
shlukd, které se pfi mirném
mechanickém pisobeni
rozpadaji

tekutd, homogenni

prasek nebo susena pevna
nebo porovita zrna jakéhokoli
tvaru

Cista, sladka, s vyraznou chuti
pasterovaného mléka.

U mléka kondenzovaného

s cukrem, které bylo podrobeno
tepelnému procesu, sladka.

charakteristicka pro syrovatku,
u tvarohové syrovatky nakysla
chut’, u syrovatky ziskané

pfi vyrobé syra nasladla nebo
mirné slana chut

charakteristicka pro mlé¢nou
syrovatku, nasladla, mirn¢ sla-
na, nakysla chut’

charakteristicka pro podmasli,
u podmasli z vyroby masla

ze sladké smetany mlé¢na,

u podmasli z kyselé smetany
chut’ po mlééném zakysu.

Je povolena prichut po paste-
rizaci nebo mirna pfichut

po krmivu

bez pachu, neutralni chut

drobné krystaly nejednotného tvaru bez pachu, sladka chut’
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bila s krémovym odstinem, rov-
nomérna. Po tepelné uprave

a vyrob¢ s kavou a kakaem
hnéda.

od bled¢ zelené po svétle zlutou

od bilé po zlutou, homogenni
v celém objemu

od bilé po svétle zlutou

od bilé po svétle krémovou

bila




Mlécné vyrobky

Organoleptické ukazatele identifikace produkti zpracovani mléka

vnéj$i vzhled

konzistence

chut’ a viné

barva

2

3

4

5

Koncentrat laktulozy

Smetanova pomazanka
s rostlinnymi slozkami

Smés tavena smetanova

Slozené mlécné vyrobky,
obsahujici mléko

homogenni vazka tekutina

povrch matny nebo mirné
leskly, na pohled sucha

homogenni, vazka

plastickd homogenni, pevna
nebo mekka

zrnita nebo homogenni (pevna nebo mékka)

chut’ od nasladlé po sladkokyse-
lou. Je povolena prichut’ a pach
po karamelizaci

chut’ smetanova, po sladké nebo
kyselé smetan¢

chut’ a pach taveného mlé¢ného
tuku

od svétle Zluté po tmavozlutou

od bilé po svétle zlutou, homo-
genni

od svétle Zluté po zlutou, homo-
genni

v souladu s popisem, ktery uvadi vyrobce, s chuti, barvou a (nebo) viini ovlivnénymi pfidanymi ochucujicimi slozkami, pouzitim vyrobky
polevy nebo jinych potravinaiskych vyrobki
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PRILOHA 4
technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)
Povolené hodnoty obsahu potencialné nebezpecnych latek v mléku a mléénych vyrobcich
Vyrobek, skupina vyrobki Potencialné nebezpecné latky Povolené hodnoty, mg/kg (litr), ne vice
1 2 3
Syrové mléko, syrové odstfedéné mléko, antibiotika:
syrova smetana a vSechny mlécné vyrobky levomycetin (chloramfenikol) neni povolen (méné nez 0,01)

neni povolen (méné nez 0,0003)*

tetracyklinova skupina neni povolen (méné nez 0,01)
streptomycin neni povolen (méné nez 0,2)
penicilin neni povolen (mén¢ nez 0,004)

* Ukazatel obsahu levomycetinu (chloramfenikol) nabude platnosti od 1. Cervence 2015.
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PRILOHA 5

technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobka*

(TP CU 033/2013)

Povolené hodnoty obsahu mikroorganismii a somatickych bunék v syrovém mléce, v syrovém odstifedéném mléce a v syrové smetané

Vyrobek Nejvyssi podet mezofilnich | Objem (hmotnost) vyrobku, cm’(g), ve kterém nejsou Nejvyssi obsah
aerobnich a fakultativné povoleny somatickych bun¢k
anaerobnich bakterie skupiny patogeny véetné salmonel v 1em’® (g)***
1 1 ¥ kol . . .
mlkrogiganlgmu Escherichia coli
CFU**/cm” (g) (koliformnf)****
1 2 3 4 5
Syrové mléko 5% 10° - 25 7,5 x 10°
Syrové odstfedéné mléko 5% 10° - 25 -
Syrova smetana 5% 10° - 25 -
Syrové mléko k vyrobé:
a) détské vyzivy 3x10° - 25 5x10°
b) syrt a sterilizovaného mléka 5% 10° - 25 5x10°
* Pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismt.
ok CFU - jednotky, které tvoti kolonie.
otk Stanovené ukazatele obsahu poctu mezofilnich aerobnich a fakultativn€ anaerobnich mikroorganismti a somatickych bunék nabudou platnosti od 1. ¢ervence 2017

(do 1. €ervence 2017 budou platit normy stanovené Jednotnymi zdravotnimi, epidemiologickymi a hygienickymi pozadavky na zbozi podléhajici zdravotnimu
a epidemiologickému dozoru (kontrole)).
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*#xx  Bakterie skupiny Escherichia coli.

PRILOHA 6

technického predpisu Celni unie

,O zdravotni nezdvadnosti mléka a mlécnych vyrobka*
(TP CU 033/2013)

Ukazatele identifikace syrového kravského mléka
a syrového mléka jinych druhii hospodarskych zvirat

Tabulka 1

Ukazatele identifikace syrového kravského mléka

Nazev ukazatele

Parametry

1

2

Hmotnostni podil tuku v % hmotnostnich

Hmotnostni podil bilkovin v % hmotnostnich
Hmotnostni podil tukuprosté susiny v % hmotnostnich
Konzistence

Chut a pach

Barva
Kyselost, °T

Nejnizsi hustota (kg/m®)*

nejméné 2,8
nejméne 2,8
nejméné 8,2
homogenni tekutina bez usazeniny a vlaken. Neni povoleno zmraZeni

Cisté, bez cizich prichuti a pacht, které nejsou
charakteristické pro syrové mléko

od bilé po svétle krémovou
16 -21

1027
(pri teplote 20 °C)
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Nejvyssi teplota mrznuti (°C) - pouziva se pii podezieni na falSovani. -0,505

* Vypocet zakladnich fyzikalnich ukazateld mléka je provadén podle tohoto vzorce:
Tukuprosta mlé¢na susina = 0,25 x A + 0,225 x T +0,5;

kde: A - laktodenzimetricka hustota;
T - hmotnostni podil tuku syrového mléka v % hmotnostnich.

Tabulka 2
Ukazatele identifikace syrového mléka jinych druhli hospodatskych zvitat
Zivodisny druh Obsah slozek mléka v % hmotnostnich Nejnizsi hustota Nejvyssi kyselost, °T
nejniz$i obsah tuku nejnizsi obsah suSina, prumer pii teploté 20 °C
bilkovin

1 2 3 4 5 6
Koza 2,8 2,8 13,4 1027 - 1030 14 -20
Ovce 6,2 5,1 18,5 1034 25
Klisna 1,8 2,1 10,7 1032 0,5
Velbloudice 3 3,8 15 1032 17,5
Buvolice 7,5 4.2 17,5 1029 17
Oslice 1,2 1,7 9,9 1011 6

* Hodnoty ukazatelti identifikace mléka ziskaného pfii jednotlivych dojenich se mohou lisit v SirSich rozmezich.
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PRILOHA 7
technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezdvadnosti mléka a mlécnych vyrobka*

(TP CU 033/2013)
Ukazatele identifikace syrové smetany z kravského mléka
a syrového mléka jinych druhii hospodarskych zvirat
Ukazatele identifikace syrového kravského mléka
Nézev ukazatele Parametry

1 2
Hmotnostni podil tuku v % hmotnostnich 10
Kyselost, °T 14-19
Konzistence homogenni tekutina. Jsou povoleny ojedinélé shluky tuku
Chut’ a viiné vyrazné smetanove, Cisté, nasladlé
Barva bila s krémovym odstinem, homogenni
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PRILOHA 8
technického predpisu Celni unie

,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobka*

(TP CU 033/2013)
Povolené hodnoty obsahu mikroorganismi v produktech zpracovani mléka pii jejich uvadéni do ob&hu
Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), | Nejvys- Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny §i
mezofil- koli- pato- stafylo- | listerie, | obsah
nich form- geny koky, Listeria kva-
aerobnich ni véetné | Staphylo- | mono- sinek
a fakul- bak- | salmo- coccus cyto- (K),
tativné terie nel aureus genes | aplisni
anaerob- *kk P),
nich CFU/c
mikro- m’ (g)
organismil
%
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8

I. Konzumni mléko, konzumni smetana, mléény napoj, mlé¢na syrovatka, podmasli, tepelné upravené vyrobky na jejich zakladé

1. Konzumni mléko, mléény népoj ve spotiebi-
telském baleni vcetné obohacenych vitaminy,
makro- a mikroprvky, laktul6zou, prebiotiky:

a) pasterované

b) sterilizované

1x10°

0,01

25

36

pozadavky pramyslové sterility:




Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), | Nejvys- Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny $i
mezofil- koli- pato- stafylo- | listerie, | obsah
nich form- | geny koky, Listeria | kva-
aerobnich ni véetné | Staphylo- | mono- sinek
a fakul- bak- | salmo- coccus cyto- (K),
tativné terie nel aureus genes | aplisni
anaerob- ook (P),
nich CFU/c
mikro- m’ (2)
organismi
%
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
c) pripravované mzikovym vysokotepelnym zadhfevem a) po drzeni v termostat¢
(s aseptickym rozlévanim) pri 37 °C po dobu 3-5 dni -
bez viditelnych zavad a ptizna-
ki kaZzeni (bombaz baleni, zména
vnéjsiho vzhledu a dalsi), beze zmén
chuti a konzistence
b) po drzeni v termostatu jsou
povoleny zmény:
titrované kyselosti ne vétsi
nezo 2 °T
pocet mezofilnich aerobnich
a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi 10 CFU/cm’ (g)
d) pripravované mzikovym vysokotepelnym 100 10 100 10 25
zahtevem(bez aseptického rozlévani)
e) svafené 2,5%x10° 0,1 25 - 25
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b) sterilizovanych
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Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), | Nejvys- Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny $i
mezofil- koli- pato- stafylo- | listerie, | obsah
nich form- | geny koky, Listeria | kva-
aerobnich ni véetné | Staphylo- | mono- sinek
a fakul- bak- | salmo- coccus cyto- (K),
tativné terie nel aureus genes | aplisni
anaerob- HokK (P),
nich CFU/c
mikro- m’ (2)
organismi
%
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
2. Konzumni mléko, mlé¢ny napoj v konvich 2x10° 0,01 25 0,1 25 -
a v cisternach
3. MIéc¢na syrovatka a podmasli v spotiebi- 1x10° 0,01 25 1 25 -
telskych obalech, pasterované
4. Smetana a vyrobky na jejim zaklad¢, véetné
ve spotiebitelskych obalech, véetn¢:
a) pasterovanych 1x10° 0,01 25 1 25 -

pozadavky primyslové sterility:

a) po drzeni v termostatu pfi teplo-
té 37 °C po dobu 3-5 dnti -
bez viditelnych zavad a ptizna-
ki kazeni (bombaz baleni, zména
vngjsiho vzhledu a dalsi),
beze zmén chuti a konzistence




Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), | Nejvys- Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny $i
mezofil- koli- pato- stafylo- | listerie, | obsah
nich form- | geny koky, Listeria | kva-
aerobnich ni véetné | Staphylo- | mono- sinek
a fakul- bak- | salmo- coccus cyto- (X,
tativné terie nel aureus genes | aplisni
anaerob- ook (P),
nich CFU/c
mikro- m’ (2)
organismi
%
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
b) po drzeni v termostatu jsou povoleny
zmeény:
titra¢ni kyselosti ne vétsi
nezo 2 °T
pocet mezofilnich aerobnich
a fakultativné anaerobnich
mikroorganisma 10 CFU/cm’ (g)
¢) obohacenych 1x10° 0,01 25 1 25 -
d) slehanych 1x10° 0,1 25 0,1 25 -
5. Smetana a vyrobky na jejim zaklad¢, véetné 2x10° 0,01 25 1 25 -
v konvich a cisternach
6. Napoje, koktejly, rosoly, zelé, omacky, krémy, 1x10° 0,1 25 1 25 -

pudinky, pény, pasty a nakypy vyrobené
na zakladé mléka, smetany, podmasli a syro-
vatky - pasterované
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Vyrobek

Nejvyssi

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD),

pocet ve které(m) nejsou povoleny

mezofil- koli-

nich form-
aerobnich ni

a fakul- bak-

tativné terie

anaerob- Hokok
nich
mikro-

organismi

%*

CFU**/
cm’ (g)

pato-
geny
véetné
salmo-
nel

stafylo-
koky,
Staphylo-
coccus
aureus

listerie,
Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvys-
§i
obsah
kva-
sinek
(K),

a plisni
(P),
CFU/
em’ (g)

Poznamka

2 3

7. Zakysané mlécné vyrobky, vyrobky na jejich
zaklade se spotfebni lhlitou ne delsi
nez 72 hodin:
a) beze slozek

b) se slozkami

mikro- 0,01
organismi
mlécného
zakysu
ne méné
nez 1 x 10’

mikro- 0,01
organismi
mlécného
zakysu
ne méné
nez 1 x 10

25

25
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Vyrobek

Nejvyssi
pocet
mezofil-
nich
aerobnich
a fakul-
tativné
anaerob-
nich
mikro-
organismul
%*

CFU**/
cm’ (g)

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD,
ve které(m) nejsou povoleny

koli-

form-
ni

bak-

terie
skkk

pato-
geny
veéetné
salmo-
nel

stafylo-
koky,
Staphylo-
coccus
aureus

listerie,
Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvyssi Poznamka
obsah kva-
sinek (K),

a plisni
(P),
CFU/cm’
(&

1

2

8. Zakysané mlécné vyrobky, vyrobky na jejich
zakladé, se spotfebni lhtitou delsi nez 72 hodin:
a) beze slozek

b) se slozkami

c) obohacen¢ bifidobakteriemi a jinymi probiotickymi
mikroorganismy

mikroorga-
nismd mléc¢-
ného zakysu
nejméné

1x 10
mikroorga-
nismt mléc-
ného zakysu
zakysu
nejméné

1% 10
bifidobak-
terii a (nebo)
jinych pro-
biotickych
mikroorga-
nismu
celkem
nejméné

0,1

0,01

0,1

25

25

25

41

K - 50%***
P-50

K - 50%%**
P-50

K - 50%***
P-50




1x10°

Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
mezofil- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
nich bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
aerobnich véetné | Staphylo- | mono- CFU/em’ (g)
a fakul- salmo- coccus cyto-
tativné nel aureus genes
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
9. Kysana smetana, vyrobky na jejim zaklad¢ vcetné mikroorga- 0,001 25 1 - u vyrobki
vyrobku se slozkami nismt mlé¢- (u vyrobka se spotfebni
ného zaky-  ze zakysané lhiitou delsi
sunejmén¢  smetany, nez 72 hodin
1x 10’ tepelné K-50
upravenych P-50
po zakysani
0,1 g/em’)
10. Tepeln¢ upravené zakysané mlééné a mlécné slozené
vyrobky:
a) beze slozek - 1 25 1 25 K-50
P-50
b) se slozkami - 1 25 1 25 K-50
P-50
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Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
mezofil- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
nich bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
aerobnich véetné | Staphylo- | mono- CFU/em’ (g)
a fakul- salmo- coccus cyto-
tativné nel aureus genes
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
em’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8

11. Tvaroh beze slozek (kromé tvarohu vyrobeného
pouzitim ultrafiltrace, separovaného a zrnitého tva-

rohu):

a) se spotiebni lhitou ne delsi nez 72 hodin

b) se spotiebni lhiitou delsi nez 72 hodin

¢) mrazeny

mikroorga-
nismt mléc-
ného zaky-
su nejméngé
1% 10°

1 x 10°

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky

cizi mikro-

0,001

0,01

0,01

43

25

25

25

0,1

0,1

0,1

II. Tvaroh, tvarohova hmota, tvarohové vyrobky, vyrobky na jejich zdklad¢

K-100
P-50

K-100
P-50




flory

Vyrobek

Nejvyssi
pocet
mezofil-
nich
aerobnich
a fakul-
tativné
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
em’ (g)

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD,

ve které(m) nejsou povoleny

koliformni
bakterie ***

pato-
geny
véetné
salmo-
nel

stafylo-
koky,
Staphylo-
coccus
aureus

listerie,
Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvyssi
obsah kva-
sinek (K),
a plisni (P),
CFU/em’ (g)

Poznamka

1

2

12. Tvaroh vyrobeny s pouzitim ultrafiltrace a separace:

a) se spotiebni lhiitou ne delsi nez 72 hodin

¢) se spotiebni lhiitou delsi nez 72 hodin

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky
cizi mikro-
flory
mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky

cizi mikro-
flory

0,01

0,01
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25

25

0,1

0,1

-50

ol




Vyrobek

Nejvyssi
pocet
mezofil-
nich
aerobnich
a fakul-
tativné
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
em’ (g)

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD,

ve které(m) nejsou povoleny

koliformni
bakterie ***

pato-
geny
véetné
salmo-
nel

stafylo-
koky,
Staphylo-
coccus
aureus

listerie,

Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvyssi
obsah kva-
sinek (K),
a plisni (P),
CFU/em’ (g)

Poznamka

2

13. Tvaroh granulovany

14. Tvaroh se slozkami, tvarohova hmota, tvarohové
syrecky

a) se spotiebni lhiitou ne delsi nez 72 hodin

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky
cizi mikro-
flory

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky

cizi mikro-
flory

0,01

0,001
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25

25

0,1

0,1

K-100
P-50




Vyrobek

Nejvyssi
pocet
mezofil-
nich
aerobnich
a fakul-
tativné
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
em’ (g)

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD,

ve které(m) nejsou povoleny

koliformni
bakterie ***

pato-
geny
véetné
salmo-
nel

stafylo-
koky,
Staphylo-
coccus
aureus

listerie,
Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvyssi
obsah kva-
sinek (K),
a plisni (P),
CFU/em’ (g)

Poznamka

1

2

b) se spotiebni lhiitou delsi nez 72 hodin

¢) mrazené

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky
cizi mikro-
flory
mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky

cizi mikro-
flory

0,01

0,01
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25

25

0,1

0,1

K-100
P-50

K-100
P-50




Vyrobek

Nejvyssi
pocet
mezofil-
nich
aerobnich
a fakul-
tativné
anaerob-
nich
mikroorga-
nisma*
CFU**/
em’ (g)

Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([gD,

ve které(m) nejsou povoleny

koliformni pato- stafylo-
bakterie *** geny koky,
véetn¢ | Staphylo-
salmo- coccus
nel aureus

listerie,

Listeria
mono-
cyto-
genes

Nejvyssi
obsah kva-
sinek (K),
a plisni (P),
CFU/em’ (g)

Poznamka

2

15. Tvarohové vyrobky:

a) se spotiebni lhiitou ne delsi nez 72 hodin

b) se spotiebni lhiitou delsi nez 72 hodin

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky
cizi mikro-
flory

mikroflora
charakte-
risticka
pro tvaro-
hovy za-
kys, chybi
bunky

cizi mikro-
flory

0,01 25 0,1

0,01 25 0,1
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K-100
P-50




¢) mrazené

mikroflora 0,01 25 0,1 - K-100
charakte- P-50
Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
mezofil- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
nich bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
aerobnich véetn& | Staphylo- | mono- | CF Ulem® (g)
a fakul- salmo- coccus cyto-
tativné nel aureus genes
anaerob-
nich
mikroorga-
nismt *
CFU**/
e’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
16. Tepeln¢ upravené tvarohové vyrobky véetné tvaroho- - 0,1 25 0,1 - celkem 50
vych vyrobkt se slozkami
17. Mlé¢ény albumin, vyrobky na jeho zakladé, kromé 2x10° 0,1 25 0,1 - K-100
vyrobkl vyrabénych metodou kvaseni

P-50

III. Mléko, smetana, podmasli, mlé€né vyrobky, sloZené mlééné vyrobky na jejich zéklad¢, zahuSténé a kondenzované sterilizované mlécné

vyrobky, mlécné konzervy a slozené mlécné vyrobky zahusténé s cukrem
18. Mléko kondenzované, zahu$téné sterilizované,

smetana kondenzovana sterilizovana, mlécné

pozadavky prumyslové
sterility:
vyrobky a slozené¢ mlécné vyrobky zahusténé a) po drzeni
v termostatu  sterilizované
37 °C po dobu

pii teplote

6 dnt bez viditelnych zavad
a priznakt kazeni (bombaz
baleni, zména vnéjsiho
vzhledu a dalsi), beze zmén
48




chuti a konzistence

Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
mezofil- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
nich bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
aerobnich véetné | Staphylo- | mono- CFU/em’ (g)
a fakul- salmo- coccus cyto-
tativné nel aureus genes
anaerob-
nich
mikroorga-
nismt *
CFU**/
e’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
b) po drzeni v termostatu :
nejsou povoleny zmény
titrované kyselosti,
v mikroskopickém preparatu
nesméji byt nalezeny bunky
mikroorganismu
¢) dodatkovy pozadavek na vy-
robky pro détskou vyzivu -
kultivaci nesmi byt zjistén
vyskyt plisni, kvasinek
a mikroorganismd mlé¢ného
zakysu
19. Mléko kondenzované a zahu§téné v prepravnich 2x10° 0,01 25 0,1 25 -
obalech, véetné mléka v konvich a cisternach
20. MIéko a smetana kondenzované s cukrem, ve spotie-
bitelskych obalech:
a) beze slozek 2 x10* 1 25 - - -
b) se slozkami 2x10* 1 25 - - -
21.Mléko a smetana kondenzované s cukrem, v pfeprav- 4 x 10* 1 25 - - -
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nich obalech

Vyrobek Nejvyssi Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
pocet ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
mezofil- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
nich bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
aerobnich véetné | Staphylo- | mono- CFU/em’ (g)
a fakul- salmo- coccus cyto-
tativné nel aureus genes
anaerob-
nich
mikroorga-
nismt *
CFU**/
cm’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
22.Podmasli a syrovatka zahusténé bez cukru 5x 10 | 25 - - -
a s cukrem
23. Slozené mlé¢né vyrobky zahusténé s cukrem 3,5x10* 1 25 - - -

IV. Mlécné vyrobky, mlécné slozené vyrobky, susené, lyofilizované (mlé¢ko, smetana, zakysané¢ mlécné vyrobky, népoje, zmrzlinové smési,
syrovatka, podmasli, odstfedéné mléko)

24. SuSené kravské mléko

a) k pfimému pouziti 5% 10 0,1 25 1 - -
b) k primyslovému zpracovani 1x10° 0,1 25 1 - -
25. Susené mlécné napoje 1x10° 0,01 25 1 - P-50
26. SuSena smetana a suSena smetana s cukrem 7 x10* 0,1 25 1 - -
27. SuSend mlécna syrovatka 1x10° 0,1 25 1 25 K-50
P-100
28. Sugené zmrzlinové smési 5x10* 0,1 25 1 25 -

(u mékké
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zmrzliny)

Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
mezofil-nich ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
aerobnich a fakul- koliformni pato- stafylo- | listerie, sinek (K),
tativné anaerob- bakterie *** geny koky, Listeria | aplisni (P),
nich mikroorga- véetnd | Staphylo- | mono- | CFU/em’ (g)
nismt * salmo- coccus cyto-
CFU**/ nel aureus genes
em’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
29. Zakysané mlécné vyrobky susené 1x10° 0,1 25 1 25 K-50
P-100
30. Podmasli, ndhrazka plnotu¢ného mléka (susené) 5x10* 0,1 25 1 25 K-50
P-100

V. Su$ené koncentraty mléénych bilkovin, kasein, mléény cukr, kaseinaty, hydrolyzaty mléénych bilkovin

31. Potravinaiské kaseinaty

32. Bilkovinny koncentrat syrovatky
33. Koncentrat potravinaiského kaseinu

34. Mlécné bilkoviny, potravinarské kaseiny

35. Mlé¢ny cukr rafinovany

36. Mlé¢ny cukr rafinovany

5x10*
(nejsou povoleny
sifi¢itany redukujici
klostridie v 0,01 g)
5x10°*
2,5x10°
1x10*
(nejsou povoleny
sifi¢itany redukujici
klostridie v 0,01 g)
1% 10’

1 x10*

0,1
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25
25
50

25

25

K-50
P-100
K-50
P-100




37. Koncentrat laktulozy 5% 10° 1 50 1 - K - 50

P-100
Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
mezofil-nich ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
aerobnich a fakul- koliformni pato- stafylo- listerie, sinek (K),
tativné anaerob- bakterie *** geny koky, Listeria a plisni
nich mikroorga- véetné | Staphylo- | mono- P),
nisma* salmo- coccus cyto- CFU/cm’
CFU**/ nel aureus genes (g)
em’ ()
1 2 3 4 5 6 7 8

V1. Syry, syrové vyrobky: velmi tvrdé, tvrdé, polotvrdé, meékké, tavené, ze syrovatky a albuminu, susené, syrové pasty, omacky

38. Syry, syrové vyrobky (velmi tvrdé, tvrdé,
polotvrdé, mekkeé, ze syrovatky a albuminu)

a) beze slozek - 0,001 25 0,001 5k Rk -
b) se slozkami - 0,001 25 0,001 5k Rk -
¢) uzené - 0,001 25 0,001  25%kksk -
39. Tavené syry a syrové vyrobky:
a) beze slozek 5x10° 0,1 25 - - K - 50
P-50
b) se slozkami 1 x10* 0,1 25 - - K - 100
P - 100
¢) uzené 1x10* 0,1 25 - - K - 100
P - 100
40. Syrové omacky a pasty 1 x10* 0,1 25 - - -
41. Susené syry a syrové vyrobky 5x10* 1 25 - - -
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Vyrobek Nejvyssi pocet mezofil- Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
nich aerobnich a fakul- ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
tativné anaerobnich koliformni pato- stafylo- listerie, sinek (K),
mikroorganismi*CFU**/ | bakterie *** | geny koky, Listeria a plisni
cm’ (g) véetné | Staphylo- mono- P,
salmo- coccus cyto- CFU/cm’
nel aureus genes (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
VII. Méslo, maslova pasta z kravského mléka, mlécny tuk
42.Maslo z kravského mléka: v masle z kyselé smetany
ze smetany (ze sladké smetany, z kyselé nejsou normovany
smetany, solené, nesolen¢)
a) beze slozek 1x10° 0,01 25 0,1 25 celkem 100
b) se slozkami 1x10° 0,01 25 0,1 25 K - 100
P-100

¢) sterilizované

53

pozadavky primyslové
sterility:
a) po drzeni v termostatu
pfi teploté 37 °C po dobu
3-5 dnt1 bez viditelnych
zavad a priznakt kazeni
(bombaz baleni, zména
vngjsiho vzhledu a dalsi),
beze zmén chuti
a konzistence
b) po drZeni v termostatu jsou
povoleny tyto zmény:
kyselosti tukové faze ne vyssi
nez 0,5 °K,
titrované kyselosti ne vetsi
nez o 2 °T,
poctu mezofilnich aerobnich
a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi - ne vice




nez 100 CFU/g

Vyrobek Nejvyssi pocet mezofil- Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
nich aerobnich a fakul- ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
tativné anaerobnich koliformni pato- stafylo- listerie, sinek (K),
mikroorganismi*CFU**/ | bakterie *** | geny koky, Listeria a plisni
cm’ (2) véetn¢ | Staphylo- mono- (P),
salmo- coccus cyto- CFU/cm’
nel aureus genes (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
43. Pfepusténé maslo 1x10° 1,0 25 - - P -200
44.Bezvodé maslo 1 x10° 0,01 25 0,1 25 celkem 100
45. Mlécény tuk 1x10° 1,0 25 - - P -200
46. Maslova pasta:
a) beze slozek 2 x 10° 0,01 25 0,1 25 K-100
P-100
b) se slozkami 2 x10° 0,001 25 0,1 25 K-100
P-100

VIII. Smetanova pomazanka s rostlinnymi slozkami, pfepuSténd smetanova smes s rostlinnymi slozkami

47. Smetanova pomazanka
s rostlinnymi slozkami

48. Pfepusténa smetanova smés
s rostlinnymi slozkami

1x10°

1x10°

0,01
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25

25

0,1

25

K-100
P-100

P-200




Vyrobek Nejvyssi pocet mezofil- Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), Nejvyssi Poznamka
nich aerobnich a fakul- ve které(m) nejsou povoleny obsah kva-
tativné anaerobnich koliformni pato- stafylo- listerie, sinek (K),
mikroorganismi*CFU**/ | bakterie *** | geny koky, Listeria a plisni

cm’ (2) véetn¢ | Staphylo- mono- (P),

salmo- coccus cyto- CFU/em’
nel aureus genes (g)

1 2 3 4 5 6 7 8

IX. Mlé¢na zmrzlina, zakysana mlécnéd zmrzlina, smetanova a plombir, zmrzlina s nahrazkou mlééného tuku, dorty,
moucniky, zmrzlinové dezerty, smési, poleva na zmrzlinu

49. Mlé¢na zmrzlina, smetanova zmrzlina, 1x10° 0,01 25 1 25 -
plombir, zmrzlina s ndhrazkou mléc-
ného tuku, hlubokomrazena zmrzlina, véetné
zmrzliny se slozkami, dorty, moucniky,
zmrzlinové dezerty

50. Mlé¢na zmrzlina, smetanova zmrzlina, 1 x10° 0,1 25 1 25 -
plombir, zmrzlina s ndhrazkou mlécné-
ho tuku, m&kka zmrzlina, véetné zmr-
zliny se slozkami

51. Tekuté smési na mékkou zmrzlinu 3 x 10" 0,01 25 1 25 -
52. Zakysana mlécna zmrzlina mikroorganismt mlééného 0,1 25 1 25 -

zékysu nejméng 1 x 10°

X. Zéakysy (zakysové a probiotické mikroorganismy k vyrobé zakysanych mléénych vyrobkl, masla a syrl ze zakysané smetany)

53. Kefirové zakysy s kefirovymi zrny 1x10* 3 100 10 - K - nejméné
1x10*
P-5
54. Kefirové zakysy symbiotické tekuté 1x10* 3 100 10 - K - nejméné
1x10*
P-5
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Vyrobek Nejvyssi pocet mezofil- Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([g]), ve které(m) Nejvyssi Poznamka
nich aerobnich a fakul- nejsou povoleny obsah kva-
tativné anaerobnich koliformni patogeny stafylo- listerie, sinek (K),
mikroorganismid*CFU**/ | bakterie *** véetné koky, Listeria | aplisni (P),
cm’ (g) salmonel | Staphylo- | mono- | CFU/em’ (g)
coccus cyto-
aureus genes
1 2 3 4 5 6 7 8
55. Zakysy z ¢istych kultur:
a) tekuté vcetné zmrazenych 1x10* 10 100 10 - celkem 5
u koncentrovanych zakysi
nejméné 1 x 10"
b) suené 1x10° 1 10 1 - celkem 5

u koncentrovanych zakyst
nejméné 1 x 10"
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Vyrobek Nejvyssi pocet mezofil- Objem (hmotnost) vyrobku [cm’ 1([g]), ve které(m) | Nejvyssi obsah Poznamka
nich aerobnich a fakul- nejsou povoleny kva-sinek (K),
tativné anaerobnich koliformni patogeny stafylo- listerie, a plisni (P),

mikroorganismid*CFU**/ | bakterie *** véetné koky, Listeria CFU/cm® (g)
cm’ (g) salmonel Staphylo- | mono-
coccus cyto-
aureus genes

1 2 3 4 5 6 7 8

56. Enzymové piipravky na sraZeni
mléka

a) zivocisného ptivodu

b) rostlinného ptivodu

¢) mikrobialniho a plisfiového
puvodu

XI. Enzymové ptipravky na srazeni mléka

1 x 10*

5x10*

5x10*
nesmé&ji obsahovat Zivota-
schopné formy producen-
t enzymi

1

E. coliv25
g/em’

25

klostridie
redukujici
sificitany

v0,0lg
25

25

XII. Zivné pudy ke kultivovani zakysové a probiotické mikroflory, susené, na mlééném zakladé

57. Zivné pudy ke kultivovani zakysové
a probiotické mikroflory, susené,
na mlééném zakladé

5x10*

0,01

57

25

klostridie
redukujici
sificitany

v 0,0l g

nesméji jevit antibiotic-
kou aktivitu. Enzymové
ptipravky houbového
puvodu nesméji obsa-
hovat mykotoxiny




Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm3]([g]), ve které(m) Nejvyssi Poznamka

mezofilnich nejsou povoleny obsah

aerobnich a fakul- | koliformni patogeny | stafylokoky, listerie, kvasinek

tativné bakterie *** véetné Staphylo- Listeria (K) a plis-
anaerobnich salmonel coccus monocyto- ni (P),

mikroorganismi* aureus genes CFU/em’

CFU**/cm’ (g) (g)
1 2 3 4 5 6 7 8

XIII. Vyrobky obsahujici mléko

58. Vyrobky obsahujici mléko pozadavky jsou stanovovany se

Poznamky: 1.

zietelem na obsah a vzajemné
vztahy mléénych a nemléénych
slozek ve vyrobku v normativ-
nich a technickych dokumentech

Hygienické normy pro mikrobiologické ukazatele zdravotni nezavadnosti a vyzivové hodnoty potravinaiskych vyrobkl zahrnuji tyto druhy
mikroorganismil: hygienické indikatory, k nimz patii mnoho mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismti, bakterie

skupiny Escherichia coli (koliformni), bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae a enterokoky;

podminén¢ patogenni mikroorganismy, k nimz patii Escherichia coli, Staphylococcus aureus, bakterie rodu Proteus, Bacillus cereus,

klostridie redukuyjici sifi¢itany a Vibrio parahaemolyticus;

patogenni mikroorganismy vcetné salmonel, Listeria monocytogenes a bakterie rodu Yersinia;

mikroorganismy kazeni, k nimz patii kvasinky, plisn€ a bakterie mlé¢ného kvaseni;

mikroorganismy zakysové mikroflory a probiotické mikroorganismy (mikroorganismy mlééného kvaseni, mikroorganismy propionového

kvaSeni, kvasinky, bifidobakterie, acidofilni bakterie a dalsi) ve vyrobcich s normovanou Grovni biotechnologické mikroflory a v probiotickych vyrobcich.

Normovani mikrobiologickych ukazatelti zdravotni nezavadnosti potravinarskych vyrobku je provadéno pro vétsinu skupin mikroorganismii

podle alternativniho principu - je normovana hmotnost vyrobku, ve které nejsou povoleny bakterie skupiny Escherichia coli, vét§ina podminéné
patogennich mikroorganismd, a rovnéZ patogenni mikroorganismy véetné salmonel a Listeria monocytogenes. V ostatnich pfipadech norma odrazi pocet
jednotek tvoticich kolonie v 1 cm’ (g) vyrobku (CFU/cm’ (g).

* Pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganisma.

ok CFU - jednotky mikrooraganismu tvofici kolonie.

ok Bakterie skupiny Escherichia coli (koliformni bakterie).

oAk Piitomnost kvasinek na konci spotiebni lhiity ajranu a kefiru nejméné 1 x 10*a u kumysu nejméné 1 x 10°; je povolena piitomnost kvasinek ve vyrobcich
vyrobenych s jejich pouzitim v zakysu.
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*axx%k Hmotnost vyrobku (g), v niz neni povoleno 125 g (u syrt mekkych a solenych - v 5 vzorcich po 25 g).

PRILOHA 9
technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)

Povolené limity Zluknuti a obsahu potencialné nebezpecnych latek pri vyrobé détské vyZivy na mlééném zakladé, prizptisobenych nebo
¢astené prizptasobenych pocéatecnich a pokracovacich mléénych smési (véetné suSenych) suSenych zakysanych mléénych smésich,
mléénych napojich (véetné suSenych) pro vyZivu déti atlého véku, instantnich mléénych kaSich a suSenych mléénych kaSich
(pfed pouzitim Fedénych pitnou vodou v domacich podminkach) pro vyZivu déti utlého véku

Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele
oxida¢niho kaZzeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

1

3

Vsechny mlécné vyrobky

2
antibiotika:
levomycetin (chloramfenikol)
tetracyklinova skupina
penicilin
streptomycin
mykotoxiny:
aflatoxin M

radionuklidy (v pfepoétu na vyrobek pfipra-
veny k pouziti):

cesium-137
stroncium-90

dioxiny*
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neni povolen (mén¢ nez 0,0003)
neni povolena (mén¢ nez 0,01)
neni povolen (mén¢ nez 0,004)

neni povolen (mén€ nez 0,2)

neni povolen (mén¢ nez 0,00002)

40 Bg/l
25 Bg/l

nejsou povoleny (v rozmezi smérodatné
odchylky méteni)




melamin**

neni povolen (mén€ nez 1 mg/kg)

Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele
oxidac¢niho kazeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u suSenych
vyrobki v pfepoctu na obnoveny vyrobek)

1

2

3

Ptizptisobené pocatecni nebo pokracovaci mlécné
smesi (susené, tekuté, neslané a zakysané),
vyrobky na zakladé¢ ¢astecné hydrolyzovanych
bilkovin, pasterované mléko, mzikové pasterované,
vcetné obohaceného, sterilizované smetany, teku-
tych zakysanych mlécnych vyrobkd, vcetné zaky-
sanych mlé¢nych vyrobkl s ovocnymi a (nebo)
zeleninovymi slozkami, suSeného mléka pro dét-
skou vyzivu, suSenych a tekutych mlécnych népo-
ja, vyrobki s nizkym obsahem lakt6zy a bez lak-
tozy

Ptizpisobené mlécné smesi

Pokracovaci ptizpisobené smési (formulace)

Pokracovaci ¢aste¢né prizptisobené smesi (formulace)

peroxidové cislo

toxické prvky:
olovo

arzén
kadmium

rtut’

pesticidy (v pfepoctu na tuk):

hexachlorcyklohexan (alfa, beta, gama-
izomery)

DDT*** a jeho metabolity

osmolalita
kyselost
osmolalita

kyselost

osmolalita

kyselost

60

4 mmol aktivniho kysliku/kg tuku (u susenych
vyrobkil)

0,02
0,05
0,02

0,005

0,02
0,01
320 mOsm/kg
60 °T (u tekutych zakysanych vyrobki)
320 mOsm/kg

60 °T (u tekutych zakysanych vyrobku)
320 mOsm/kg

60 °T (u tekutych zakysanych vyrobku)




Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialné nebezpecné latky a ukazatele
oxidac¢niho kazeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

1 2 3
Susené mlécné kase vyzadujici vafeni a suSené
rychle rozpustné mlécné kase
(k okamzité piiprave) olovo 0,3
arzén 0,2
kadmium 0,06
rtut’ 0,03

mykotoxiny (v suseném vyrobku):
ochratoxin A
aflatoxin B,

desoxynivalenol

zearalenon

fumoniziny B1 a B2

toxin T-2
pesticidy (v pfepoctu na tuk v suSeném vyrobku):
hexachlorcyklohexan (alfa-, beta-, gama-isomery)
DDT a jeho metabolity
benz(a)pyren
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neni povolen (méné nez 0,0005)
neni povolen (mén¢ nez 0,00015)

neni povolen (méné nez 0,05) (u kasi obsahuji-
cich pSeni¢nou, kukufi¢nou a jecnou mouku
nebo krupici)

neni povolen (méné nez 0,005) (u kasi obsahuyji-
cich pSeni¢nou, kukufi¢nou a jecnou mouku
nebo krupici)

0,2 mg/kg (u kasi obsahujicich kukufi¢nou
mouku nebo krupici)

neni povolen (ménég nez 0,05)

0,001
0,01
méné nez 0,2 pg/kg




Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialné nebezpecné latky a ukazatele zluknuti

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u suSenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

2

3

Mlécné kase ptipravené k upotiebeni, sterilizo-
vané, instantni, sterilizované, rychle rozpustné,
vyrobené v mlécnych kuchynkach

napadeni a zne¢isténi Skiidci obilnin

kovové piimési (v suSeném vyrobku)

toxické prvky (v hotovém vyrobku):

olovo
arzén
kadmium
rtut’
mykotoxiny:
ochratoxin A
aflatoxin B,

desoxynivalenol

zearalenon

fumoniziny B1 a B2

toxin T-2
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neni povoleno

-4 v - S R T
3 x 107, %, rozméry jednotlivych ¢astic nesmg&ji
prevysovat 0,3 mm v nejvétsim podélném méteni

0,02
0,05
0,02
0,005

neni povolen (méné nez 0,0005)
neni povolen (méné nez 0,00015)

neni povolen (méné nez 0,05) (u kasi obsahuji-
cich pSeni¢nou, kukufi¢nou a jecnou mouku
nebo krupici)

neni povolen (méné nez 0,005) (u kasi obsahuji-
cich pSeni¢nou, kukufi¢nou a jecnou mouku
nebo krupici)

0,2 mg/kg (u kasi obsahujicich kukutiénou
mouku nebo krupici)

neni povolen (mén¢ nez 0,05)




Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialné nebezpecné latky a ukazatele zluknuti

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

1 2 3
pesticidy (v pfepoctu na tuk):
hexachlorcyklohexan (alfa-, beta-, gama-isomery) 0,01
DDT a jeho metabolity 0,01
benz(a)pyren mén¢ nez 0,2 pg/kg

Tvaroh a vyrobky na jeho zakladé véetné vyrob-
ki s ovocnymi a (nebo) zeleninovymi slozkami

kok

skokok

napadeni a znecisténi sktidci obilnin

kovové ptimési (v suSeném vyrobku)

peroxidové Cislo

kyselost

olovo

arzén

kadmium

rtut’

pesticidy (v piepoctu na tuk):
hexachlorcyklohexan (alfa-, beta-, gama-isomery)

DDT a jeho metabolity

neni povoleno

3 x 10, %, rozméry jednotlivych &astic nesméji
prevysovat 0,3 mm v nejvétsim podélném meteni

4 mmol aktivniho kysliku/kg tuku (u vyrobku
s obsahem tuku nad 5 g/100 g a u vyrobkt obo-
hacenych rostlinnymi tuky)

150 °T
0,06
0,15
0,06
0,015

0,55
0,33

Ukazatel obsahu je kontrolovan, pokud je organy statni a vykonné moci oficialné stanoveno zhorseni ekologické situace spojené s mimoiadnymi okolnostmi

piirodniho a technogenniho charakteru, které vedou k uvoliiovani dioxint do Zivotniho prostredi.

Ukazatel obsahu nabyva platnosti dne 1. ledna 2015. Kontrola obsahu melaminu v mléce, mlé¢nych a dalSich vyrobcich je provadéna v piipadé

podlozeného predpokladu jeho mozné pfitomnosti ve vyrobnich surovinach.
DDT - dichlor-difenyl-trichlor-metyl-metan, insekticid.
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PRILOHA 10
technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)

Pripustné hodnoty Zluknuti a obsahu potenciilné nebezpecnych liatek v mléénych vyrobcich, sloZenych mléénych vyrobcich pro vyzivu

déti predskolniho a Skolniho véku

Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialné nebezpecné latky a ukazatele
oxida¢niho kazeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

3

1. Mlééné vyrobky

2
antibiotika:
levomycetin (chloramfenikol)
tetracyklinova skupina
penicilin
streptomycin
mykotoxiny:
aflatoxin M
radionuklidy :
cesium-137

stroncium-90

dioxiny*

melamin**
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neni povolen (mén¢ nez 0,0003)
neni povolena (méné nez 0,01)
neni povolen (mén¢ nez 0,004)

neni povolen (mén¢ nez 0,2)

neni povolen (méné nez 0,00002)

u syru - neni povolen (méné nez 0,00005)

40 Bq/l

25 Bg/l
nejsou povoleny (v rozmezi smérodatné
odchylky méfent)

neni povolen (méné nez 1 mg/kg)




Vyrobek, skupina vyrobki

Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele
oxidac¢niho kazeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u suSenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

1

2

3

2. Sterilizované mléko, mzikov¢ tepelné oSetfené

vcetné obohaceného vitaminy, pasterované
mléko, sterilizovana smetana, tekuté vyrobky
ze zakysaného mléka, véetné obohacenych,
zakysana smetana, suSené mléko pro détskou
vyzivu, susené a tekuté mlécné népoje,
vyrobky s nizkym obsahem lakt6zy

a bez laktozy, mléko a smetana kondenzované
s cukrem, zahusténé mléko a smetana

peroxidové Cislo

toxické prvky:
olovo

arzén
kadmium

rtut’

pesticidy (v piepoctu na tuk):

hexachlorcyklohexan (alfa, beta, gama-
izomery)

DDT*** a jeho metabolity
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4 mmol aktivniho kysliku/kg tuku (u vyr
s obsahem tuku vy$$im nez 5 g/100 g a vyrobkl
obohacenych rostlinnymi tuky)

0,02
0,05
0,02

0,005

0,02

0,01




Vyrobek, skupina vyrobki Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych

oxidac¢niho kazeni vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)
1 2 3
3. Tvaroh a vyrobky na jeho zéklad¢ véetné vyrob- peroxidové Cislo 4 mmol aktivniho kysliku/kg tuku (u vyrobku

ki s ovocnymi a (nebo) zeleninovymi slozkami s obsahem tuku vy$§im nez 5 g/100 g a vyrobkl
a (nebo) tepelné upravené po zakysani obohacenych rostlinnymi tuky)

kyselost 150 °T

toxické prvky:

olovo 0,06

arzén 0,15

kadmium 0,06

rtut’ 0,015

pesticidy (v pfepoctu na tuk):

hexachlorcyklohexan (alfa, beta, gama- 0,55
izomery)
DDT a jeho metabolity 0,33
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Vyrobek, skupina vyrobki Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych

oxidac¢niho kazeni vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)
1 2 3
4. Smetanové maslo, maslova pasta vyssiho druhu  kyselost tukové slozky 2,5 °K
(u mésla a pasty se slozkami 3,5 °K)
toxické prvky:
olovo 0,1
arzén 0,1
kadmium 0,03
rtut’ 0,03

pesticidy (v pfepoctu na tuk):

hexachlorcyklohexan (alfa, beta, gama- 0,2
izomery)
DDT a jeho metabolity 0,2
5. Syry, syrové vyrobky (tvrdé, polotvrdé, meékké,
solené) tavené, syrové pasty toxické prvky:
olovo 0,2
arzén 0,15
kadmium 0,1
rtut’ 0,03
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Vyrobek, skupina vyrobki Potencialn€ nebezpecné latky a ukazatele
oxida¢niho kazeni

Nejvyssi povolené hodnoty, mg/kg (1)(u susenych
vyrobkil v pfepoctu na rozpustény vyrobek)

1 2 3
pesticidy (v pfepoctu na tuk):
hexachlorcyklohexan (alfa, beta, gama- 0,6
izomery)
DDT a jeho metabolity 0,2

sk

kokok

Hladina obsahu dioxinti obsahu je kontrolovana, pokud je organy statni a vykonné moci oficidlné stanoveno zhorseni ekologické situace spojené
s mimofadnymi okolnostmi ptirodniho a technogenniho charakteru, které vedou k uvoliiovani dioxinit do Zivotniho prostiedi.
Ukazatel obsahu nabyva platnosti dne 1. ledna 2015. Kontrola obsahu melaminu v mléce, mléénych a dalSich vyrobcich je provadéna v pripade

podlozeného ptedpokladu jeho mozné pritomnosti ve vyrobnich surovinach.
DDT - dichlor-difenyl-trichlor-metyl-metan, insekticid.
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PRILOHA 11
technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)

Piipustné hodnoty obsahu mikroorganismu v mléénych vyrobcich a ve sloZzenych mléénych vyrobcich pro vyZivu déti pired$kolniho

a $kolniho véku

. Mléko a smetana sterilizované, mzikovée

yysokotepelné osetiené s aseptickym plnénim,

69

Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm3]([g]), ve které(m) Nejvyssi Poznamka
mezofilnich nejsou povoleny obsah
aerobnich a fakul- | koliformni patogeny | stafylokoky, listerie, kvasinek
tativné bakterie *** véetné Staphylo- Listeria (K) a plis-
anaerobnich salmonel coccus monocyto- ni (P),
mikroorganisma* aureus genes CFU/cm’
CFU**/cm’ (g) (2
1 2 3 4 5 6 7 8
. Mléko pasterované ve spotiebitelském 1x10° 0,01 25 1 25 -
obalu
. Mléko mzikové pasterované bez asep- 100 10 100 10 25 -
tického plnéni ve spotiebitelském
obalu
. Smetana pasterovana ve spotiebitel- 1x10° 0,01 25 1 25 -
ském obalu
. Smetana mzikov¢ pasterovana 100 10 100 10 25 -
bez aseptického plnéni
ve spotiebitelském obalu
. Prevafené mléko 2,5 % 10° 1 25 - - -

museji odpovidat pozadavkim
primyslové sterility pro
mléko a smetanu ve
spotiebitelskych obalech




Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) Nejvyssi obsah Poznamka
mezofilnich nejsou povoleny kvasinek (K) a plis-
aerobnich a fakul- koliformni patogeny stafylokoky, listerie, ni (P), CFU/cm’® (2)
tativné bakterie *** véetné Staphylo- Listeria
anaerobnich salmonel coccus monocyto-
mikroorganismii * aureus genes
CFU**/em’ (g)
1 2 3 4 5 6 7 8
7. Zakysané mlé¢né vyrobky véetné
jogurtu
a) se spotiebni lhitou krats§i nez 72 ho- - 0,01 25 1 - -
din
b) se spotiebni lhtitou delsi nez 72 ho- mikroorganismi 0,1 25 1 - K 50, P 50, kromé
din mlécného zakysu vyrobkll vyrobe-
nejméné 1 x 107, nych s pouzitim
u vyrobkt podro- zakyst obsahujicich
benych tepelné kvasinky
upravé neni nor-
movan
¢) obohacené bifidobakteriemi mikroorganismi 0,1 25 1 - K 50, P 50, kromé
se spotfebni lhutou delsi nez 72 ho- mlééného zakysu vyrobku vyrobe-
din nejméné 1 x 107, nych s pouzitim
bifidobakterii zakysl obsahujicich
nejméné 1 x 10° kvasinky
8. Rjazenka mikroorganismi 1 25 1 - K 50, P 50 (u vyrob-
mlécného zakysu ki se spottebni lhu-
nejméné 1 x 10’ tou del$i nez 72 hodin)
9. Smetana a vyrobky vyrobené na jejim u smetany - mikro- 0,001 25 1 - K 50, P 50 (u vyrob-
zékladé organismit mlé¢-  (u smetano- ki se spottebni lhiitou
ného zakysu nej- vych vyrobki delsi nez 72 hodin)

méné 1 x 107

tepelné upra-
venych po za-
kysani 0,1)

70




Vyrobek Nejvyssi pocet Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) Nejvyssi Poznamka
mezofilnich nejsou povoleny obsah
aerobnich a fakul- | koliformni patogeny | stafylokoky, listerie, kvasinek
tativné bakterie *** véetné Staphylo- Listeria (K) a plis-
anaerobnich salmonel coccus monocyto- ni (P),
mikroorganismii * aureus genes CFU/cm’
CFU**/cm’ (g) (2)
1 2 3 4 5 6 7 8
10. Smetanové maslo, maslova pasta, v souladu s hodnotami stanoveny-
tvaroh a vyrobky na jeho zékladg¢, syry, mi v Priloze 8 technického pted-
mlééné konzervy pisu Celni unie ,,O zdravotni ne-
zavadnosti mléka a mlécnych vy-
robkd* (TP CU 033/2013)
11. Vyrobky pouZzivané pfi vyrob¢ vyrobkd
détské vyzivy:
a) susené mléko 2,5 x 10 1 25 1 - K 50
P 100
b) koncentrat bilkovin mlé¢né syrovat- 1x10* 1 25 1 - K10
ky, ziskany metodou elektrodialyzy P50
(ultrafiltrace a elektrodialyzy)
¢) cukrobilkovinny koncentrat 1x10* 1 25 1 - K10
P 50
d) mlécnébilkovinny koncentrat 1x10* 1 25 1 - K10
P 50
e) suSeny cukrobilkovinny modul 2,5x10* 1 25 1 - K10
ze syrovatky ziskané pfi vyrobé syra P50
f) susené cukrobilkovinné moduly 2,5 x 10" 1 25 1 - K 10
ze syrovatky ziskané pii vyrobé tva- P 50
rohu
g) tekuty parakaseinovy koncentrat - 3 25 1 - K 50
P 50
Vyrobek | Nejvyssipocet |  Objem (hmotnost) vyrobku [cm’]([g]), ve které(m) | Nejvyssi | Poznamka
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mezofilnich nejsou povoleny obsah
aerobnich a fakul- | koliformni patogeny | stafylokoky, listerie, kvasinek
tativné bakterie *** véetné Staphylo- Listeria (K) a plis-
anaerobnich salmonel coccus monocyto- ni (P),
mikroorganismii * aureus genes CFU/cm’
CFU**/cm’ (g) (2
1 2 3 4 5 6 7
h) tekuty parakaseinovy koncentrat - 1 25 1 - K50
P50
i) suSeny kasecyt 1x10* 1 25 1 - K10
P50

Jj) susena mlécna netukova slozka (u suse- 1,5 x 10* 0,3 25 1 - K10
nych vyrobkt pro détskou vyzivu) P50

k) susend mlécna slozka se sladovym 1,5x 10" 1 25 1 - K10
vytazkem (u suSenych vyrobkl P50
pro détskou vyzivu)

1) susena mlécna slozka s cukrobilkovin- 2,5x10* 1 25 1 - K50
nym koncentratem (u tekutych vyrobki P50
pro détskou vyzivu)

m) suSend mlé¢na netukova slozka 2,5x10* 1 25 1 - K 50
bez chemické upravy (u suSenych P 50
vyrobku pro détskou vyzivu)

n) mléény cukr rafinovany 1x10° 1 25 - - P10

0) potravinarska laktoza 1x10* 1 25 1 - P 100

p) koncentrat laktozy 1x10° 1 50 - - P 100

r) koncentrat laktozy 1x10° 1 50 1 - K 50

P 100

s) susena mlécna syrovatka 1x10* 1 25 1 - K10

P 50
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* Pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismd.
ok CFU - jednotky tvorici kolonie.
oAk Bakterie skupiny Escherichia coli (koliformni bakterie).

PRILOHA 12
technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*
(TP CU 033/2013)

Fyzikalni a chemické ukazatele identifikace vyrobkii pro détskou vyZivu na mlé¢ném zakladé, prizpiisobenych nebo ¢aste¢né
prizptasobenych pocéate¢nich nebo pokracovacich mléénych smési (véetné susSenych), suSenych zakysanych smési, mléénych napoji
(véetné susSenych) pro vyzivu déti itlého véku, instantnich mléénych kasi a suSenych mléénych kasi (rozpousSténych pri pripravé
pitnou vodou v domacich podminkach) pro vyzivu déti utlého véku

Kritéria a ukazatele M¢rné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4

1. Ptizplsobené mlécné smési (susené, tekuté, neslané, zakysané mlééné) a vyrobky na zaklade ¢asteéné hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu déti
ve véku od 0 do 6 mésicii

Ukazatele vyZzivové hodnoty (ve 100 ml vyrobku ptipraveného k pouziti)

Bilkoviny g 1,2-1,7 +
Bilkoviny mlééné syrovatky % z celého mnozstvi bilkovin, 50%* +
nejméne
Tuky g 3-4 +
Kyselina linolova % celkového mnozstvi mastnych 14 -20 +
kyselin
mg 400- 800 -
Pomér a-tokoferolu k nena- - 1-2 -

sycenym mastnym kyselindm
s dlouhymi fetézci

Kritéria a ukazatele Mérmé jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
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| 1 2 3 4
Cukry g 6,5-8 +
Laktoza % celkového mnozstvi cukrti **, 65 +

nejméné
Taurin mg, nejvice 8 +

2. Pokracovaci pfizptisobené mlécné smési (susené, tekuté, neslané, zakysané mlécné) a vyrobky na zaklad€ ¢astecné hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu

déti ve véku nad 6 mésicu

Ukazatele vyzivové hodnoty (ve 100 ml vyrobku ptipraveného k pouziti)

Bilkoviny g 1,2-2,1 +
Bilkoviny mlé¢né syrovatky % z celého mnozstvi bilkovin, Rifclo -
nejméné
Tuky g 2,5-4,0 +
Kyselina linolova % celkového mnozstvi mastnych 14 - 20 +
kyselin
mg 400- 800 -
Cukry g 7-9 +
Lakt6za % celkového mnozstvi cukrii **, 50 +
nejméne
Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
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1

| 2 | 3 4

3. Pfizpisobené mlécné smési (susené, tekuté, neslané, zakysané mlécné) a vyrobky na zdklade ¢asteéné hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu déti

Bilkoviny

Bilkoviny mlééné syrovatky

Taurin
Tuk

Kyselina linolova

Pomér a-tokoferolu k nena-
sycenym mastnym kyselinam
s dlouhymi fetézci

Cukry
Laktéza

ve véku od 0 do 12 mésicu

Ukazatele vyzivové hodnoty (ve 100 ml vyrobku pfipraveného k pouziti)

g 1,2-2,1 +

% z celého mnozstvi bilkovin, 50* -
nejméné

mg, nejvice 8 -

g 3-4 +

% celkového mnozstvi mastnych 14 - 20 -

kyselin

mg 400- 800 +

- 1-2 -

g 6,5-8 +

% celkového mnozstvi cukri **, 65 +
nejméné
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Kritéria a ukazatele

M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1

2 3 4

4. Pokracovaci prizptisobené mlééné smési (susené, tekuté, neslané, zakysané mlécné) pro vyzivu déti ve véku nad 6 mésici

Bilkoviny

Bilkoviny mlécné syrovatky

Tuky

Kyselina linolova

Cukry
Laktéza

Ukazatele vyzivové hodnoty (ve 100 ml vyrobku piipraveného k pouziti)

g 1,5-24 +
% z celého mnozstvi bilkovin, 20 -
nejméne

g 2,5-4
% celkového mnozstvi mastnych 14
kyselin

mg, nejméné 400 +

g 6-9
% celkového mnozstvi cukri, 50 +
nejméné
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Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4

5. Vyrobky k ptikrmovani, vyrobky pro vyzivu déti Gtlého véku (ve 100 ml nebo 100 mg vyrobku piipraveného k pouziti)

MIéko konzumni pasterované, sterilizované a mzikoveé pasterované vcetné¢ obohaceného, smetana konzumni sterilizovana

Bilkoviny:
mléko g 2,8-32 +
smetana g, nejmeéng 2,6 +

Tuk:
mléko g 2-4 +
smetana g 10 +
Popel g 0,6 - 0,8 -
Vapnik mg, nejméné 100 -
6. Zakysané mlécné vyrobky vcetne vyrobkll s ovocnymi a (nebo) zeleninovymi slozkami
Bilkoviny g 2-32 +
k preventivni vyzive ne vice nez 4

Tuk g 2-4 +
Cukry g, nejvyse 12 +
véetné sachardzy **** g, nejvyse 10 +
Popel g 0,5-0,8 -
Vapnik mg, nejméné 60 +
Kyselost °T, nejvyse 110 -
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Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4

7. Tvaroh a vyrobky na jeho zakladg, pastozni mlé¢né vyrobky véetné vyrobkil s ovocnymi a (nebo) zeleninovymi slozkami

Bilkoviny g 7-17 +
Tuk g 3-10 +
Cukry g, nejvyse 12 +

vcetné sacharozy **** g, nejvyse 10 +
Vépnik mg, nejméne 85 +
Kyselost °T, nejvyse 150 -

8. Susené mléko (ve 100 ml rozpusténého vyrobku)

Mlécné bilkoviny g 2,8-32 +
Tuk g 2-4 +
Vépnik mg, nejméne 100 -

9. Susené (ve 100 ml rozpusténého vyrobku) a tekuté mlééné napoje, slozené mlé¢né napoje a napoje obsahujici mléko (pro deéti starsi 6 mésici)

Bilkoviny g, nejméne 1,8 +

Tuk g 1-4 +

Cukry g, nejvyse 12 -
véetné sachardzy ***** g, nejvyse 6

Vapnik mg 90 - 240 +
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Kritéria a ukazatele

M¢érné jednotky

Povolené hodnoty

Povinné oznaceni

1

2

3

4

10. SuSené kaSe na mlécném zéklad¢ vyzadujici vafeni a rychle rozpustné (instantni)(ve 100 g susené¢ho vyrobku)

Voda
Bilkoviny

Tuk

Cukry

véetné sachardzy ******

g, nejvyse
g

g,
nejméne¢ - v kasich vyzadujicich
rozpousténi v plnotu¢ném nebo
castecné ziedéném kravském
mléku

g

g
nejméné - v kasich na zaklade
plnotu¢ného mléka, jehoz hmot-
nostni podil je nizsi nez 25 %,
pod podminkou pfidani smetano-
vého nebo rostlinného tuku
do rozpusténé kase

g’
nejméné - v kasich na zaklade
odstfedéného mléka, pod podmin-
kou jejich rozpusténi v plnotu¢ném
mléku nebo pridani smetano-
vého nebo rostlinného tuku
do rozpusténé kase

g
g, nejvyse
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Pozndmky: 1. Bilkovinné slozeni prizptisobené mlécné smési se musi co nejvice blizit bilkovinnému slozeni matetského mléka.

2. 'V tukovém sloZeni pfizptisobené mlécné smesi neni vyuzivano sezamového a bavinikového oleje.

3. Obsah transisomerti nesmi byt vyssi nez 3% celkového obsahu tuku.

4. Obsah kyseliny myristové a kyseliny laurové nesmi byt vyssi nez 20 % celkového obsahu tuku.

5. Pomeér kyseliny linolové ke kyseliné a-linolové nesmi byt nizsi nez 5 a vyssi nez 15.

6. Pokud jsou smési obohaceny mastnymi kyselinami s dlouhymi fetézci, jejich obsah nesmi byt vyssi nez 1 % celkového tuku u polynenasycené
mastné kyseliny s dlouhym fetézcem ,,omega-3“ a 2 % u polynenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem ,,omega-6*.

7. Obsah kyseliny eikosapentaenové nesmi byt vyssi nez obsah kyseliny dokosahexaenové.

8. Krom¢ laktdzy je pouzivan maltodextrin a ¢aste¢né hydrolyzovany bezlepkovy Skrob, sachar6za a fruktoza - pouze v pocatecnich
a pokracujicich sméesich na zékladé castecné hydrolyzovanych bilkovin a v pokracujicich ¢astecn€ adaptovanych smésich; obsah sacharézy
a (nebo) fruktdzy nebo jejich soucet nesméji byt vyssi nez 20 % nez celkovy obsah cukrli; glukéza a glukdzovy sirup pouze v po€atecnich
a pokracovacich smésich na zakladé ¢asteén¢ hydrolyzovanych bilkovin v mnozstvi ne vy$§im nez 14 g/1, cukrova slozka miize obsahovat
prebiotika - galaktooligosacharidy, fruktooligosacharidy (v celkovém mnozstvi ne vys$im nez 8 g/1) a laktulozu.

*

sk

skokok
skokkosk
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skokskoskok sk

S vyjimkou pfizptisobenych smési s prevladanim kaseinu (mléénych smési s obsahem kaseinu vys$$im nez 50 % celkového mnozstvi bilkovin).
S vyjimkou vyrobki na zaklad¢ ¢asteéné hydrolyzovanych bilkovin.

S vyjimkou pfizptsobenych smési s prevladanim kaseinu (mléénych smési s obsahem kaseinu vys$im nez 65 % celkového mnoZzstvi bilkovin).
Je povolena zaména sachar6zy fruktdzou v mnozstvi ne vy$§Simnez 5 g.

Je povolena zdména sachardzy fruktézou v mnozstvi ne vys§imnez 3 g.

Je povolena zaména sachar6zy fruktdozou v mnozstvi ne vy$sim nez 10 g.
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PRILOHA 13
technického predpisu Celni unie
,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*

(TP CU 033/2013)
Fyzikalni a chemické ukazatele identifikace vyrobki pro détskou vyZiva na mlééném zakladé pro vyzivu déti piedskolniho a Skolniho
véku
Tabulka 1
Konzumni mléko, konzumni smetana, napoje na mlééném zaklade (susené a tekuté) véetné obohacené (ve 100 ml vyrobku ptipraveného k upotiebeni)
Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
Bilkoviny:
mléko, zakysané mlécné vyrob- g 2-5 +
ky, napoje na mlécném zaklade
kysana smetana g, nejméng 2,5
smetana g, nejmeéng 2,5 +
Tuk:
mléko, zakysané mlécné vyrob- g 1,5-4 +
ky, napoje na mlééném zaklade
smetana g 10 - 20 +
kysana smetana g 10-20
Cukry:
zakysané mlécné vyrobky, na- g, nejvyse 16 +

poje na mlééném zaklade

véetné pridané sachardzy™ g, nejvyse 10 +
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Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4

mléko g, nejméné 4,7 +
kysana smetana g, nejmeéné 3.4 +
smetana g, nejmeéné 3,7 +
Vapnik mg 105 - 240 +

(u obohacenych vyrobkl)

Pozndmka. U slozenych mlécnych vyrobkl je povoleno upravovat predpisem fyzikalni a chemické ukazatele identifikace v normativnich nebo
technickych dokumentech, podle kterych jsou tyto vyrobky vyrabény.

* Je povolena nahrada sachardzy fruktézou v mnozstvi ne vétSimnez 5 g.

Tabulka 2
Syry, polotvrdé, meékké a tavené pro vyzivu déti predskolniho a skolniho véku (ve 100 g vyrobku pfipraveného k pouziti)
Kritéria a ukazatele Mérné¢ jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
Celkovy podil vody %, nejvyse 70 -
Celkovy podil tuku v susiné % nejvyse 55 +
Sul jedla g, nejvyse 2 -
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Tabulka 3

Tvaroh a vyrobky na jeho zaklad¢ vCetné vyrobki s ovocnymi a ovocnymi a zeleninovymi slozkami (ve 100 g vyrobku piipraveného k pouziti)

Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
Bilkoviny g, nejméné 6-17 +
Tuk g 3,5-10 +
Cukry g, nejvyse 16 vcetné sacharozy*
g, nejvyse 10 +
Kyselost °T,nejvyse 150 -

Pozndmka. U slozenych mlécnych vyrobktl je povoleno upravovat piredpisem fyzikalni a chemické ukazatele identifikace v normativnich nebo
technickych dokumentech, podle kterych jsou tyto vyrobky vyrabény.

* Je povolena nahrada sachardzy fruktézou v mnozstvi ne vétSim nez 5 g.

PRILOHA 14

83



technického predpisu Celni unie
,O zdravotni nezdvadnosti mléka a mlécnych vyrobka*
(TP CU 033/2013)

Povolené hodnoty obsahu mikronutrientii v tekutych mléénych smésich, suSenych mléénych smésich pro vyzivu déti itlého véku

Kritéria a ukazatele M¢érmé jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4

L. Pfizptisobené mlécné smési suSené, tekuté, neslané a zakysané mlécné, vyrobky na zakladé ¢astecné hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu déti
od narozeni do 6 mesict zivota (pocate¢ni smeési)

1. Mineralni latky:

vapnik mg/1 330 - 700 +
fosfor mg/1 150 - 400 +
vapnik/fosfor pomeér 1,2-2 -
draslik mg/1 400 - 850 +
sodik mg/1 150 - 300 +
hor¢ik mg/1 30-90 +
med’ ng/l 300 - 600 +
mangan ug/l 10-300 +
zelezo mg/1 3-9 +
zinek mg/1 3-10 +
chloridy mg/1 300 - 800 +
jod pg/l 50 - 150 +
selen ng/l 10 - 40 +
popel g/l 2,5-4 -
Kritéria a ukazatele Mérmé jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
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1 2 3 4
2. Vitaminy:
retinol (A) pgekv/l 400 - 1000 +
tokoferol (E) mg/l 4-12 +
kalciferol (D) ng/l 7,5-12,5 +
vitamin K ug/l 25-100 +
thiamin (B1) ng/l 400 - 2100 +
riboflavin (B2) ng/l 500 - 2800 +
kyselina pantotenova ng/l 2700 - 14000 +
pyridoxin (B6) ng/l 300 - 1000 +
niacin (PP) ng/l 2000 - 10000 +
kyselina listova (Bc) pg/l 60 - 350 +
cyanokobalamin (B12) pg/l 1-3 +
kyselina askorbova (C) mg/1 55-150 +
inosit mg/1 20 - 280 +
cholin mg/1 50-350 +
biotin ug/l 10-40 +
L-karnitin mg/l, nejvyse 20 +
(pti vlozeni)
lutein ug/l, nejvyse 250 +
(pti vlozeni)

nukleotidy (celkovy obsah mg/l, nejvyse 35 +

cytidin-, uridin-, adenosin-,
guanosin- a inosin-5 mono-
fosfatu)

(pti vlozeni)
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déti starSich 6 mésicta

II. Pokracujici ptizpisobené mlécné smési (susené, tekuté, neslané a zakysané mlécné), vyrobky na zaklade ¢astecné hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu

Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
3. Mineralni latky:
vapnik mg/1 400 - 900 +
fosfor mg/1 200 - 600 +
vapnik/fosfor pomeér 1,2-2 -
draslik mg/l 500 - 1000 +
sodik mg/1 150 - 300 +
hot¢ik mg/1 50-100 +
med’ pg/l 400 - 1000 +
mangan ug/l 10-300 +
zelezo mg/1 7-14 +
zinek mg/1 4-10 +
chloridy mg/l 300 - 800 +
jod pg/l 50-350 +
selen ng/l 10 - 40 +
popel g/l 2,5-6 -
4. Vitaminy:

retinol (A) pgekv/1 400 - 1000

tokoferol (E) mg/1 4-20

kalciferol (D) ng/l 8-21

Kritéria a ukazatele Mérmé jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
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vitamin K ng/l 25-170 +
thiamin (B1) pg/l 400 - 2100 +
riboflavin (B2) ng/l 600 - 2800 +
kyselina pantotenova ng/l 3000 - 14000 +
pyridoxin (B6) pg/l 400 - 1200 +
niacin (PP) ug/l 3000 - 10000 +
kyselina listova (Bc) pg/l 60 - 350 +
cyanokobalamin (B12) pg/l 1,5-3 +
kyselina askorbova (C) mg/1 55-150 +
cholin mg/1 50-350 +
biotin ng/l 10 - 40 +
inosit mg/1 20 - 280 +
L-karnitin mg/1, nejvyse 20 +
(pti vlozeni)
lutein ug/l, nejvyse 250 +
(pti vlozeni)
nukleotidy (celkovy obsah mg/l, nejvyse ne vice nez 35 +
cytidin-, uridin-, adenosin-, (pti vlozeni)
guanosin- a inosin-5 mono-
fosfatu)

II1. Ptizpisobené mlécné smési (susené, tekuteé, neslané a zakysané mlécné), vyrobky na zékladé ¢aste¢né hydrolyzovanych bilkovin pro vyzivu déti
od narozeni do 12 mésicii

87



Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni

1 2 3 4
5. Mineralni latky:
vapnik mg/l 400 - 900 +
fosfor mg/l 200 - 600 +
vapnik/fosfor pomer 1,2-2 -
draslik mg/l 400 - 800 +
sodik mg/l 150 - 300 +
hot¢ik mg/1 40 - 100 +
med’ pg/l 300 - 1000 +
mangan ng/l 10 - 300 +
zelezo mg/1 6-10 +
zinek mg/1 3-10 +
chloridy mg/1 300 - 800 +
jod pg/l 50-350 +
selen ug/l 10 - 40 +
popel g/l 2,5-6 -
6. Vitaminy:
retinol (A) pgekv/l 400 - 1000 +
tokoferol (E) mg/1 4-12 +
kalciferol (D) ng/l 8-21 +
Kritéria a ukazatele Mérmé jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
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1 2 3 4
vitamin K ng/l 25-170 +
thiamin (B1) mg/l 0,4-2,1 +
riboflavin (B2) mg/l 0,5-2,8 +
kyselina pantotenova mg/l 2,7-14 +
pyridoxin (B6) mg/l 0,3-1,2 +
niacin (PP) mg/l 3-10 +
kyselina listova (Bc) pg/l 60 - 350 +
cyanokobalamin (B12) pg/l 1,5-3 +
kyselina askorbova (C) mg/l 55-150 +
inosit mg/1 20 - 280 +
cholin mg/1 50-350
biotin ug/l 10 - 40 +
L-karnitin mg/1, nejvyse 20 +
(pti vlozeni)
lutein ug/l, nejvyse 250 +
(pti vlozeni)
nukleotidy (celkovy obsah mg/l, nejvyse 35 +

cytidin-, uridin-, adenosin-,
guanosin- a inosin-5 mono-
fosfatu)

(pti vlozeni)
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IV. Pokracovaci ¢astecné prizptisobené mlécné smési (susené, tekuté, neslané a zakysané mlécné), vyrobky na zakladé ¢astecné hydrolyzovanych bilkovin
pro vyzivu déti starSich 6 mésict

Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
7. Mineralni latky:

vapnik mg/1 600 - 900 +

fosfor mg/1 200 - 600 +

vapnik/fosfor pomeér 1,2-2 -

draslik mg/l 400 - 1000 +

sodik mg/1 150 - 350 +

hot¢ik mg/1 50-100 +

med’ pg/l 400 - 1000 +

mangan ug/l 10 - 650 +

zelezo mg/1 5-14 +

zinek mg/1 4-10 +

chloridy mg/1 300 - 800 +

jod pg/l 50 - 350 +

popel g/l 2,5-6 -

8. Vitaminy:

retinol (A) pgekv/l 400 - 1000

tokoferol (E) mg/1 4-12

kalciferol (D) ng/l 7-21
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Kritéria a ukazatele M¢érné jednotky Povolené hodnoty Povinné oznaceni
1 2 3 4
thiamin (B1) mg/l 0,4-2,1 +
riboflavin (B2) mg/l 0,5-2,8 +
kyselina pantotenova mg/l 2,5-14 +
pyridoxin (B6) mg/l 0,4-1,2 +
niacin (PP) mg/l 3-10 +
kyselina listova (Bc) pg/l 60 - 350 +
cyanokobalamin (B12) pg/l 1,5-3 +
kyselina askorbova (C) mg/l 55-150 +
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PRILOHA 15

technického ptedpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*
(TP CU 033/2013)

Seznam potravinaiskych prisad a aromatizujicich latek povolenych p¥i vyrobé vyrobku pro détskou vyZivu na mlééném zakladé, pro
vyzivu déti atlého véku, prizptisobenych nebo ¢asteéné prizptsobenych pocéateénich a pokracujicich mléénych smési (véetné
suSenych), suSenych zakysanych mléénych smési, mléénych napoji (véetné suSenych) pro vyzivu déti utlého véku, instantnich
mléénych kasi a suSenych mléénych kasi (fedénych pied pouzitim v domacich podminkach pitnou vodou) pro vyZzivu déti utlého véku

Potravinarska ptisada (index E)

Potravinarské vyrobky

Nejvyssi hodnota obsahu v hotovych
vyrobcich pro détskou vyzivu

2

3

Dusik (E 941)

Argon (E 938)

Hélium (E 939)

Oxid uhlicity (E 290)
Kyselina alginova (E 400)
Alginat draselny (E 402)
Alginat vapenaty (E 404)

Alginat sodny (E 401)
(jednotlivé nebo v kombinaci)

L-askorbilpalmitat (E 304)
Koncentrat tokoferolu (E 306)
a-tokoferol (E 307)

pro vyzivu déti utlého véku

dezert, puding

vyrobky obsahujici tuk
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v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

500 mg/kg

100 mg/kg




Potravinarska ptisada (index E)

Potravinarské vyrobky

Nejvyssi hodnota obsahu v hotovych
vyrobcich pro détskou vyzivu

1 2 3
y-tokoferol (E 308)
d-tokoferol (E 309)
(jednotlivé nebo v kombinaci)
Kyselina L-askorbova (E 300) vyrobky s pouzitim obilnin, obsahujici tuk, 200 mg/kg

L-askorbat vapenaty (E 302)

L-askorbat sodny (E 301)
(zvlast nebo v kombinaci v ptepoctu
na kyselinu askorbovou)

Hydroxid draselny (E 525)
Hydroxid véapenaty (E 526)

Hydroxid sodny (E 524)
(pouze k regulovani aktivni kyselosti)

Guma guar (E 412)

Arabska guma (E 414)

Karubin (E 410)

Xantanova guma (E 415)

Pektiny (zv1ast’ nebo v kombinaci)
uhli¢itany amonné (E 503)
uhlic¢itany draselné (E 501)

vcetng piskotl a susenek

vyrobky k ptikrmovani

vyrobky k pfikrmovani, smési proti fihani
k détské vyzive, vyrobky ke sniZeni alergii

vyrobky k ptikrmovani
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v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

10 g/kg

v souladu s technickymi dokumenty vyrobce




Potravinarska ptisada (index E)

Potravinaiské vyrobky

Nejvyssi hodnota obsahu v hotovych
vyrobcich pro détskou vyzivu

1 2 3
uhli¢itany sodné (E 500)
(pouze ke kypfteni tésta)
uhli¢itany vapenaté (E 170) vyrobky k ptikrmovani v souladu s technickymi dokumenty vyrobce
(pouze k regulovani aktivni kyselosti)
kyselina citronova (E 330) vyrobky k ptikrmovani v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

citraty draselné (E 332)
citraty vapenaté (E 333)

citraty sodné (E 331)
(zvlast nebo v kombinaci pouze
k regulovani aktivni kyselosti)

Modifikované Skroby:

acetylovany Skrob adipat (E 1422)
acetylovany skrobovy difosfore¢nan (E 1414)
acetylovany Skrob (E 1420)

acetylovany oxidovany Skrob (E 1451)
fosfatovy diester Skrobu (E 1412)
fosfore€nanovy monoester Skrobu (E 1410)
oxidovany skrob (E 1404)

monofosforecnan Skrobového difosfore¢nanu (E 1413)

Skrobovy oktenyljantaran sodny (E 1450)
(zvlast nebo v kombinaci)

vyrobky k ptikrmovani
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50 g/kg




Potravinarska ptisada (index E)

Potravinarské vyrobky

Nejvyssi hodnota obsahu v hotovych
vyrobcich pro détskou vyzivu

3

Kyselina mlé¢na (E 270)
Mlé¢nan draselny (E 326)
Mlécnan vépenaty (E 387)

MIécnan véapenaty (E 325)
(zvlast nebo v kombinaci pouze k regulovani
aktivni kyselosti)*

Kyselina chlorovodikova (E 507)
Kyselina octova (E 260)

Octan draselny (E 261)

Octan vapenaty (E 387)

Octan vapenaty (E 262)
(zv1ast nebo v kombinaci pouze k regulovani
aktivni kyselosti)

Kyselina o-fosforecna (E 339)

(ptidany fosfore¢nan v prepoctu na P,Os
pouze k regulovani aktivni kyselosti)
Kyselina jable¢na (E 296)

(pouze k regulovani aktivni kyselosti)**

Ptirodni aromatizujici latky

vyrobky k pfikrmovani

vyrobky k ptikrmovani
vyrobky k ptikrmovani

vyrobky k pfikrmovani

vyrobky k ptikrmovani

vyrobky k pfikrmovani
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v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

1 g/kg

v souladu s technickymi dokumenty vyrobce

v souladu s technickymi dokumenty vyrobce




Poznamka. Pfi vyrobé vyrobkl pro détskou vyzivu je povoleno pouZzivani potravinaiskych ptisad ve slozeni jiného vyrobku. Obsah arabské
gumy (E 414) v téchto vyrobcich nesmi piekrocit 150 g/kg a obsah bezvodého kysli¢niku kifemicitého (E 551) 10 g/kg. Ve slozeni
vitaminu B12 je povoleno ptidavat do vyrobkt pro détskou vyzivu mannit (E 421), pokud je pouzivan jako rozpoustédlo a nosic,
obsah vitaminu B12 nesmi byt vyssi nez 1 mg/kg mannitu. Ve slozeni obalii pfipravkli nenasycenych mastnych kyselin s dlouhymi
fetézci je povoleno pridavani askorbatu sodného (E 301). Pfidavani z jinych vyrobkll nesmi prekratovat 10 mg/kg u arabské gumy
a 75 mg/kg u askorbatu sodného u vyrobku piipraveného k pouziti.

* Pfi vyrobé vyrobku k ptikrmovani je pouzivano pouze L(+) forem kyseliny mlé¢né, vinné a jablecné a jejich soli.

** Pii vyrob€ zakysanych mlécnych vyrobku je pouzivano L(+) kyseliny mlécné, ktera je ziskavana z nepatogennich a netoxigennich kment mikroorganismti.
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PRILOHA 16
technického predpisu Celni unie

,,O zdravotni nezavadnosti mléka a mlécnych vyrobku*
(TP CU 033/2013)

Limity povolenych odchylek vyZivové hodnoty mléénych vyrobki uvedené v oznaceni na jejich obalech nebo etiketach od skute¢nych
ukazateli vyZivové hodnoty téchto vyrobki

Ukazatele vyzivové hodnoty hotového vyrobku Limit povolenych odchylek, +

1 2

1. Bilkoviny, cukry, organické kyseliny, alkohol,vldknina, mastné kyseliny

méné nez 10 g ve 100 g vyrobku 10 %

10 - 40 g ve 100 g vyrobku 15 %

vice nez 40 g ve 100 g vyrobku 6g

2. Sodik, hot¢ik, vapnik, fosfor, zelezo, zinek, vitaminy C, B1, B2, B6, kyselina pantotenova, 20 %
niacin, cholesterol

3. Vitaminy A, B12, D, E, kyselina listova, biotin, jod 30 %

(bez ztetele na zvySeny obsah vitamint
pii vyrobé hotového vyrobku)

Poznamka. Skutecné ukazatele hmotnostnich podilti bilkovin, cukril, organickych kyselin, alkoholu, buni¢iny, mastnych kyselin, vitamint
a mineralnich latek museji odpovidat pozadavktim, které jsou uvedeny v normativnich nebo technickych dokumentech nebo
normdch organizaci, podle nichZ jsou vyrdbény a ozna¢ovany mlécné vyrobky.
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