CESKE CECHONI NORMY — ZNACKY
KVALITY PK CR

Oznaceni kvality a certifikace v reflexi na evropskou strategii ,Green Deal” a ,From Farm to Fork“

30.11. 2021

Dana Gabrovska

PRV, Operace 1.1.1 Vzdélavaci akce, Podpora na cinnosti v oblasti odborného vzdéldvani a ziskavani dovednosti v
oblasti zemédélstvi a lesnictvi.

Projekt je spolufinancovan Evropskou unii.
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Znacka existuje od roku 2011, praV|dIa pro zarazeni se ménila, po zméné zakona o potravinach a
vzniku znaéky , Ceska potravina® se mohou pfihlasit vyrobky, které spliuji pravidla dana zakonem:

a) 100 % vsech sloZek celkové hmotnosti nezpracované potravmy, vmarskych produktl nebo
mléka pochazi z Ceské republlky, a prvovyroba, narozeni, chov, porazka zvirat a vSechny faze
vyroby prob&hly na Gzemi Ceské republiky,

b) soucet hmotnosti slozek pochazejicich z Ceské republiky tvori nejméné 75 % celkové hmotnosti
vSech sloZzek stanovené v okamZiku jejich pouZziti pfi vyrobé potravmyjlne nez uvedené v pismeni
a) a vyroba probéhla na Uzemi Ceské republiky; pfidana voda se nezapo¢itava do celkové
hmotnosti vSech slozek, nebo

c) jde o potravinu stanovenou provadécim pravnim predpisem, jejiz vyroba probéhla na dzemi
Ceskeé republiky.

Vyhlaska ¢. 204/2021 Sb., o seznamu potravin podle § 9b odst. 1 pism. c) zdkona o potravinach a
tabakovych vyrobcich — ¢okolady, kava, kavoviny, extrudované, pufované vyrobky z ryze
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Bezpecnost a kvalita potravin

1. Diky novému pfistupu k systému Fizeni pti vyrobé nebo distribuci je |épe zajisténa bezpecnost hotového vyrobku (napfiklad
zlepSenim komunikace v ramci systému sledovatelnosti — online dostupnost informaci o vyrobcich, novy pristup ke kontrole pfi
vyrobé, nové at-line nebo online analytické postupy, zlepseni systému zajisténi hygieny pfi vyrobnim procesu apod.).

2. Pouziti aktivnich nebo inteligentnich obalovych prvkl (naptiklad antimikrobialni obaly, obaly s informativni funkci, baleni do
ochranné atmosféry apod.).

3. Inovované procesy vyroby, které snizuji riziko vzniku kontaminant(i nebo pomadhaji odstranit kontaminanty béhem vyrobniho
procesu (naptiklad snizeni obsahu procesnich kontaminantd, snizeni rizika rdstu patogenni mikrofléry — Uprava receptury a
ovéreni, Ze vyrobek nepatfi mezi vyrobky podporuijici rist Listerie monocytogenes apod.).

4. Potraviny ojedinélé diky mistu provenience (je tfeba dolozit, Ze misto provenience nebo lokalné pouzivany zplsob vyroby ma
vliv na vlastnosti produktu).

5. Zplsob zpracovani potraviny s vysokou pfidanou hodnotou (napf. dlouho zrajici syry, fermentované masné vyrobky apod.).

6. Netradi¢ni receptura vyrobku (pouziti netradi¢ni slozky vedouci ke zlepseni uzitnych vlastnosti potraviny (napfiklad trvanlivost,
senzorické vlastnosti, skladovatelnost za riznych podminek apod.), zména poméru slozek).

7. Neobvykly zptsob zpracovani vedouci ke zlepSeni uzitnych vlastnosti potraviny.

Potraviny pro zvlastni vyzivu
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1. Potraviny, u kterych byl snizen obsah cukrt, tuku anebo soli.
2. Potraviny, u kterych byl snizena energeticka hodnota .

3. Potraviny, u kterych byla zménéna skladba mastnych kyselin, napf. snizeni nebo odstranéni
transmastnych kyselin, snizeni podilu nasycenych mastnych kyselin, atd.

4. Potraviny, u kterych diky zplsobu zpracovani zlistavaji zachovany dobré vyZivové vlastnosti
surovin (napr.: vitaminy, mineralni latky, vlaknina), pripadné u kterych byl zlepsen obsah
obohacenim ¢i navySenim obsahu urcité zZiviny nebo slozky bohaté na danou Zivinu (napt.
navyseni obsahu vlakniny, bilkovin atd.)

5. Potraviny, které obsahuiji latky s pozitivnim vlivem na lidské zdravi (schvalené zdravotni tvrzeni).
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SYSTEM CESKYCH CECHOVNICH NOREM

e Systém cCeskych cechovnich norem je odpovédi vyrobctl potravin a ndpoju
na dlouhodobé pripominky odborné i spotrebitelské verejnosti k
neexistenci standard( kvality.

* Po zruseni zavaznosti ceskoslovenskych statnich norem vzniklo faktické
legislativni vakuum — tedy i prostor pro nepoctivé vyrobce a zejména
dovozce .

e Systém Ceskych cechovnich norem nabizi reseni, které pozvedne kvalitu
Ceskych potravin a vrati jim u spotrebitell jejich historické renomé.

« Cely systém CCN vychazi z byvalych &eskoslovenskych statnich norem a
platnych vyhlasek pro jednotlivé komodity.
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PORTAL CESKYCH CECHOVNICH NOREM

Co najdeme na strankach CCN

* Seznam norem, seznam vyrobku spliaujicich normy, seznam vyrobcu a
uzivateld, ¢lanky, aktuality, nazory, dokumenty;

* Hodnotici komise — vysoké Skoly, vyzkumné Ustavy, statni sprava, statni
kontrolni organy — dava doporuceni vykonné radé¢;

« \lykonna rada PK CR normy schvaluje;

e Kdo tvorfi normy - odborné sekce a svazy, vyrobci.
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PORTAL CESKYCH CECHOVNICH NOREM - SOUCASNY STAV

Ke 25.9.2021 je na webovych strankach ceskych
cechovnich norem:

* 309 norem

e 2029 potravin vcetne baleni zarazenych na
seznam vyrobku splnujicich podminky ceskych
cechovnich norem.
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e vysSSi obsah masa,

Masné vyrobky

* nizSi obsah tuku,

e vysSSi obsah Cistych svalovych bilkovin,
» zakaz pouziti latek zvyraznujicich chut,
» zakaz pouziti SOM,

e Zdakaz pouzivani E 120.

Parametry jsou nastaveny v zavislosti na konkrétni normé
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Masné vyrobky - Jemny parek

CSN

* hovézi maso predni vyrobni

* hovézi maso zadni vyrobni

 veprové libové maso

* veprové maso libové Il

* veprové vyrobni bez kize

* veproveé klze

e dusitanova nebo dusicnanova smeés,
pSenicna mouka hruba, pepr mlety,
muskatovy orech, pitna voda

* potravinarské bilkovinné koncentraty

Pozadavky:
voda max. 61 %
tuk max 33 %
sal 2,1 +/-0,6 %

CCN

Povinné slozky:

veprové maso, hovézi maso (pouzije se jedna z
téchto zakladnich surovin nebo jejich libovolna
kombinace),

obsah masa minimalné 65 % hmotnostnich,
obsah tuku maximalné 35 % hmotnostnich

Pripustné slozky:

voda

jedld sul (alternativné téz jiné soli, napt. KCl)
dusitanova sl

cukr

koreni a pridatné latky podle nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (s vyjimkou
zvyraznovacl chuti)

Nepfipustné slozky:

nepripousti se pouZziti masa zvirat jinych
zivociSnych druh(, strojné oddéleného masa,
dribeZiho strojné oddéleného masa, rostlinnych
bilkovin, Zivocisnych bilkovin a zvyrazfiovacl chuti,
E 120.
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Masné vyrobky - Sunka
ESN CCN

veprové maso libové z kyty Povinné slozky:
. dusitanova nakladaci smés . Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena z veprové kyty ¢i z masa
. pitna voda veprové kyty.
. polyfosfatové pFipravky max. 0,1 % o Sunka vyrobena z masa jiného Zivocisného druhu musi byt v nazvu )
. Kyselina askorbova nebo isoaskorbov nebo jejich soli 8(232?1%(;?3 prislusnym ZivocisSnym druhem a casti jatecného téla, ze které
o Sunka musi byt celosvalova (surovina nesmi byt zrnéna).
: obsah tUkl,J maox. 13 % . Minimalni obsah masa 90 % hmotnostnich pro Sunky nejvyssi jakosti a
c obsah dusitan(i max. 100 mg/kg 83 % pro dunky vybérové.
‘ Obsah bilkovin min. 18 % c Povoluje se tukové kryti nebo kryti kizi.
G pomér voda/bilkoviny max. 4,0 %
. obsah soli max. 3,0 %
Pripustné slozky
. voda
. jedla sul (alternativné téz jiné soli, napt. KCI)
. dusitanova sl
. cukry
. Koreni;
. extrakty z koreni, cibule a ¢esneku ziskané neselektivni extrakci;
. kourové aroma;
. tekuty kour;
. zelenina (ochucovaci slozky) a pridatné latky podle nafizeni Evropského
parla)mentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (s vyjimkou zvyrazriovacd chuti a
E120

Neptipustné slozky:

. NepfFipousti se poufZiti strojné oddéleného masa, dribeziho strojné
oddéleného masa, barviv, vlakniny (s vyjimkou pfirodnich zahustovadel
karagenanu a gumy euchemy), skrobu (vcetné Skrobu modifikovaného
fyzikalné ¢i enzymy), veskerych pripravkl zvysujicich obsah bilkovin
(rostlinného i Zivocisného plvodu) a zvyrazriovacd chuti a E120.
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Masné vyrobky - Dunajska klobasa

éSN CCN

Povinné slozky:

: . veprové maso, hovézi maso;
Suroviny: . celkovy obsah masa minimalné 125 g na 100 g hotového
* hovézi zadni vyrobni nejméné 10,3 % vyrobku;
. veprové libové nejvice 31,9 % . podil hovéziho masa musi Cinit nejméné 10 % z celkové

2. 2. g 2 o .y hmotnosti masa pouzitého ve vyrobku.
* veprové vyrobni bez kiize nejméné 57,8 % g i

Pfripustné slozky

Pﬁsady: . jedla sul (alternativné téz i jiné soli, napft. KCl),
*  solici smés . dusitanova s,
*  pepr cerny mlety «  cukry,
*  paprika sladka *  kofeni,
*  kmin mlety *  Cesnek,
. E— . extrath z koreni, cibule a ¢esneku ziskané neselektivni
extrakci,
o cesnek,
POiadakaI . kourové aroma,
e sul2,8+/-0,6% «  tekuty kouf,
o voda 28 % - startovaci kultury a voda na jejich suspenzi
o tuk max. 54 % . pridatné latky podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady

(ES) €. 1333/2008 (s vyjimkou zvyraznovacl chuti a E120)
Nepripousti se pouZiti strojné oddéleného masa, drlbeziho strojné
oddéleného masa, rostlinnych bilkovin, Zivocisnych bilkovin,
vlakniny a zvyraznovacl chuti a E120.

*  bilkoviny min. 18 % (= 99- (voda+tuk+sul))
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Masné vyrobky - Sunkovy salam

CCN

CSN

Povinné slozky:

. veprové maso, hovézi maso (pouzije se jedna z téchto

Suroviny: zakladnich surovin nebo jejich libovolnd kombinace)
* veprové maso libove *  obsah masa minimalné 80 % hmotnostnich
*  hovézi maso zadni vyrobni «  obsah tuku maximalné 20 % hmotnostnich
*  veprové maso vyrobni bez kize Pfipustné slozky:
c voda;
PFl'sady: . jedla sll (alternativné i jiné soli, napr. KCl);
° solici smés . dusitanova sul;
*  mouka *  cukry;
© ek R
. pepF mIet\'/ . extr:a\kty,/ z koreni, cibule a ¢esneku ziskané neselektivni extrakci;
. kourové aroma;
*  muskatovy orfech . tekuty kouF:
¢ pitné voda . bramborovy Skrob;
. cesnek;
Poiadavky . pridatné latky podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.

1333/2008 (s vyjimkou zvyrazriovacd chuti a E 120).

e s0l2,83+/-0,6%
o voda 70 % Nepfipustné slozky:

strojné oddéleného masa, drlibeziho strojné oddéleného masa,
° tuk max. 20 % rostlinnych bilkovin, Zivocisnych bilkovin, vliakniny a zvyrazriovacu chuti.
Zakazem pouziti ZivocisSnych bilkovin se rozumi povinné vyhradni pouZiti
autentického masa jako zékladni vyrobni suroviny, pficemz pridavek
jakychkoliv bilkovinnych prisad ZivociSného plvodu neni povolen. Zakaz
pouziti rostlinnych bilkovin se nevztahuje jen na autentické pfirodni
kofeni a Cesnek.
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Masné vyrobky - Poli¢an

CCN

CSN

Suroviny:

*  hovézi maso zadni vyrobni specialné upravené
*  veprové maso libové specialné upravené

*  veprové maso libové vyrobni bez kize

Prisady:

*  pepr mlety

*  hrebicek

*  paprika sladka mleta
*  Paprika paliva

«  Cesnek

e cukr

*  solicismeés

Pozadavky

e s0l3,94/-0,6 %

* voda32%

* tukmax.57 %

*  Obsah bilkovin minimalné: 15 %

*  Obsah dusitanti maximalné 100 mg/kg

Povinné slozky:

veprové maso, hovézi maso;

celkovy obsah masa (v€etné hovéziho) minimalné 130 g na
100 g hotového vyrobku;

podil hovéziho masa musi €init nejméné 10 % z celkové
hmotnosti masa pouzitého ve vyrobku.

Pripustné slozky

jedla sul (alternativné i jiné soli, napf. KCl);

dusitanova sul;

cukry;

korent;

extrakty z koreni, cibule a ¢esneku ziskané neselektivni extrakci;
cesnek;

kourové aroma;

tekuty kour;

startovaci kultury a voda na jejich suspenzi a pfidatné latky podle
narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (s
vyjimkou zvyraznovacul chuti)




POTRAVINARSKA
KOMORA
CESKE REPUBLIKY

Masné vyrobky - Tlacenka

A4
Tlacenka ol A% el
Drubezi tlacenka
Povinné slozky .
v o1 v u v Povinne slozky
*  veprové maso, dribezZi maso, pfip. veprové
droby a veprova krev (pouzije se vidy veprové
nebo drlbeZi maso, pfipadné masovy vyvar, e drlbeZi maso;
pouziti masového vyvaru, veprovych drob( a «  dribezi vyvar;
v?prove krve zavisi na individualni recepture . veprova elatina.
vyrobce);

e obsah masa minimalné 65 % hmotnostnich; " .
T ) Pripustné slozky
. obsah tuku maximalné 35 % hmotnostnich;

Pripustné slozky

drabeizi klize;

* voda; . voda:
7
* jedld sul (alternativné téz jiné soli, napt. KCI); . jedI4 sal;
7
’ A . koreni

*  zelenina (ochucovaci slozky);

. pridatné latky podle narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (s
vyjimkou zvyraziovacu chuti)

Nepripustné slozky

*  strojné oddélené maso a drlibeZi strojné oddélené
maso

. rostlinné bilkoviny (nevztahuje se na autentické
prirodni koreni)

*  pridatné latky
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Mlécéné vyrobky

SYROVE KRAVSKE MLEKO — zékladni norma pro viechny mlééné vyrobky:
Dle vysledkd akreditovanych laboratofi kontroly jakosti mléka smi byt:

* Pocet somatickych bunék (PSB) v mléce maximalné 300 000 v 1 ml pri
klouzavém geometrickém primeéru za 3 mésice (EU legislativa 400 000)

* Celkovy pocet mikroorganism( v mléce (CPM) maximalné 50 000 v 1 ml pfi
klouzavém geometrickém primeéru za 2 meésice (EU legislativa 100 000)

Obsah nutricné vyznamnych slozek (aritmeticky primér pfi nejméné 4
vzorcich za mésic):

bilkoviny nejméné 32g/I
mlécny tuk nejméné 35g/I
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Mlécéné vyrobky

e syry —minimalni doba zrani, omezeni a zakaz pridatnych latek;

e jogurty — podminka pouziti obou mikroorganismu jogurtovych kultur v
urceném pomeéru; idedlni pomér obou mikroorganismu je 1:1;

 ochucené ovocné jogurty — minimalni podil ovocné slozky:

pro ovoce typu jahody, borlvky, maliny, broskve, merunky apod. min. 4,5 %,
pro citrusové plody min. 1 % a pro tropické ovoce typu banany, kiwi, ananas
atd. min. 2 % ve finalnim vyrobku;

ostatni ochucené jogurty budou reseny individualné pfri prihlaseni vyrobku

e ochucené tradicni pomazankové — pri pouziti ochucujici slozky sunka Ize
pouzit pouze Sunku nejvyssi jakosti nebo sunku vybérovou.
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Tradi¢ni pomazankové — neochucené

Povinné slozky
* smetana;
* susené mléko;

e Skrob nebo modifikovany skrob do
1,5 % hm.

Pripustné slozky

e susené podmasli nebo suseng;
syrovatka;

e jedlasul.

Mliééné vyrobky

Nepripustné slozky

pridatné latky (barviva, emulgatory,
konzervanty, stabilizatory,
zahustovadla) neuvedené v
povinnych a pripustnych slozkach,

aromata,
rostlinny tuk
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Mliééné vyrobky

Svry eidamského typu (s riznym Neph’pustné sloiky
obsahem tuku a susiny)

Povinné slozky
* veskeré slozky nespecifikované v

povinnych a pripustnych slozkach

e mléko

* jedla sul -
. , . * zejména konzervanty
 mlékarenské kultury — smés

mezofilnich kultur * glukono-delta-lakton

* syfidlo * lysozym
* rostlinny tuk

Pripustné slozky * barviva

* chlorid vapenaty (pomocna latka) * dusicnany

e kasein
e kaseinaty
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Mlééné vyrobky - revize 2021

Syry eidamského typu

Povinné slozky

* mléko

e jedld sal
 mlékarenské kultury
e syridlo

Pripustné slozky
e chlorid vapenaty (pomocna latka)

Nepripustné slozky

v EU nepovolené suroviny a pridatné
latky s vyjimkou pridatnych latek
povolenych pro tuto kategorii mlécnych
vyrobkUl Narizenim Evropského
parlamentu a Rady (ES ) ¢. 1333/2008
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Mliééné vyrobky

Syry eidamského typu uzené (s riznym | Nepripustné slozky
obsahem tuku a susiny)

* tekuty kour, kourové aroma
Povinné slozky

 Syr eidamského typu podle CCN

Nadstandard
Pripustné slozky

* kour ztvrdého dreva (napr. bukové |« syrovina odpovida cechovni normé

stépky) ,,Syr eidamského typu®,. Syr musi
projit procesem uzeni na bazi
nedokonalého spalovani dreva,
nesmi obsahovat kourové aroma,
obsah PAH 1,0 ug/kg benzo[a]pyrenu
a 10 pg/kg pro sumu 4 PAH.
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Mliééné vyrobky

Jogurt bily zrajici v tanku

Povinné slozky

 mléko, smetana nebo jejich smeési a
jogurtova kultura (Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus a
Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus) v optimalnim poméru
1:2 az 2:1), kde Cetnost zZivych
mikroorganismut musi byt nejméné
107 na 1 gramu vyrobku na konci
doby pouzitelnosti vyrobku

Pripustné slozky

* susené mléko

e zahusténé mléko

* koncentraty mlécnych bilkovin

e podmasli a dodatecné mikrobialni
kultury, kde ¢etnost zivych
mikroorganismud musi byt nejméné
10% na 1 gram vyrobku na konci doby
pouzitelnosti vyrobku
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Mliééné vyrobky- revize 2021

Jogurt bily zrajici v tanku Pripustné slozky
Povinné slozky * susené mléko
* mléko, smetana nebo jejich smésia |* zahusténé mléko
jogurtova kultura (Streptococcus « koncentraty mléénych bilkovin

salivarius subsp. thermophilus a
Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus, kde cetnost zivych
mikroorganismut musi byt nejméné
107 na 1 gramu vyrobku na konci
doby pouzitelnosti vyrobku

e podmasli a dodatecné mikrobialni
kultury, kde ¢etnost zivych
mikroorganismd musi byt
nejméné 10° na 1 gram vyrobku
na konci doby pouzitelnosti
vyrobku
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Mliééné vyrobky

Jogurt bily zrajici v tanku Nadstandard

.. L. Pfi fermentaci je dllezité udrzet pomér laktobacilt a
Nepripustné slozky streptokokl a vytvorit podminky pro vznik
pozadovaného mnozstvi metabolit(

skrob; kyselina mlécna: 0,85-1,20 %
e zelatina; acetaldehyd: 10-16 mg/kg
* zahustujici latky; biacetyl: 1-2 mg/kg

* mléko a mlécné slozky nesmi byt

/v v Idedlni pomér obou mikroorganismu je 1:1, ale
nahrazeny nemlécnou slozkou;

mUzZe byt posunut mirné jak ve prospéch

» pridané konzervacni latky; laktobacill, tak ve prospéch streptokokt, nicméné

_ ve vyrobku museji byt zastoupeny vzdy oba

[} U . . . pe v s v
barviva; mikroorganismy jogurtové kultury. Koneény pomér

* aromatické latky. obou druh& je pak nejv(ce O\I/I-ivnén dobog kyltivace,

teplotou inkubace a velikosti inokula a urCuje

vyslednou chut vyrobku.
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Mliééné vyrobky - revize 2021

Jogurt bily zrajici v tanku Nadstandard

Nepripustné slozky

 mlécna surovina odpovida cechovni
slozky a pridatné latky (barviva, norme Syrove kravske mleko,
emulgatory, konzervanty, stabilizatory, |+ Ceska potravina

zahustovadla) neuvedené v povinnych a
pripustnych slozkach,
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CESKE REPUBLIKY

Pareny syr

Povinné slozky

« mléko podle CCN "Syrové kravské mléko",

e sul,

*  mlékarenské kultury,

* syridlo.

* toto plati vzdy, tedy i v pfipadé vyroby z polotovaru. kterym muze byt syr eidamského typu,
viz technol.postup, nalev (jen v pripadé syru s nalevem): pitna voda, jedI3 sul

Pripustné slozky

* chlorid vapenaty (pomocna latka),

* ochucujici slozky typu koreni, smés koreni, bylinky,

* bez pridatnych latek.

* nalev (jen v pripadé syru s nalevem): regulator kyselosti (napf. kyselina citronova)
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Pareny syr

Nepripustné slozky

vSechny vyse nespecifikované.

Technologicky postup

a) pro pripad, kdy je surovinou syrové kravské mléko: prejimka syrového mléka, pasterace,
standardizace tuku, predkysani (nepovinné), temperace na syfici teplotu, pridavek
mlékarenské kultury, zasyreni, srazeni, zpracovani koagulatu, oddéleni syrovatky, kysani,
pareni, tvarovani, chlazeni, v pfipadé potreby soleni, zavérecna Uprava tvaru, baleni, pripadné
baleni do nalevu, skladovani pri 2- 8 °C, expedice.

b) pro pfipad, kdy je surovinou syr eidamského typu: mleti polotovaru, hnéteni a pareni,
tvarovani, chlazeni a soleni, zavérecna Uprava tvaru, baleni, skladovani pfi 2- 8 °C, expedice.

c) v pripadé syru s ndlevem — baleni do nalevu
polotovarem je: Syr eidamského typu”, dle CCN2015-12-22-0019, u kterého neprobéhl

proces zrani.




POTRAVINARSKA
KOMORA
CESKE REPUBLIKY

* zakaz pouziti barviv a sladidel, zakaz pouziti méné hodnotnych
tuku (palmovy, kokosovy tuk, ¢astecné ztuzené tuky)

Lahudkarské vyrobky

e ve vyrobcich s dobou pouzitelnosti do 5 dnu véetné dne
vyroby nesmi byt pouzity kyseliny benzoova, sorbova ani jejich
soli.

* pouZiti majonézy vyrobené podle CCN
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Lahudkarské vyrobky

Majonéza salatova pro Pripustné slozky
lahtdkarské vyrobky

e pitna voda,

e cukr,
Povinne slozky * plnotu¢na hofi¢ice pro lahGdkarské
 olej fepkovy min. 70 %, VVEObeV podle CCN,

e koreni,

e 7loutky pasterované nejméné 3 %, . %krob,

* ocet kvasny lihovy, e guarova guma a xanthan,
e jedla sul * betakaroten.

Nepripustné slozky
e konzervacni latky,

* barviva kromé betakarotenu,
* aromata.
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Rybi salat

Povinné slozky

 marinovane sledové filety nejméné
40 %,

* majonéza podle CCN Saldtova
majonéza nejméne 30 %,

e cibule, okurky sterilované, hrasek
sterilovany, mrkev sterilovana

Pripustné slozky
e jedla sul, koreni, cukr, konzervacni

|latky pro vyrobky s prodlouzenou
trvanlivosti — dle platné legislativy

Nepripustné slozky

* barviva, sladidla s vyjimkou
cukru,

* ve vyrobcich s dobou
pouzitelnosti do 5 dnll véetné
dne vyroby nesmi byt pouzity
kyseliny benzoova, sorbova a
jejich soli.
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CESKE REPUBLIKY Lahudkarskeé

vyrobky

Zavinace

Povinné slozky

marinované sledové filety
(marinované v kyselém nalevu)
nejméneée 40 %

zeleninova napln (cibule, zeli
okurky, paprika) nejméné 25 %

Pripustné slozky

pitna voda, cukr, jedla sul
ocet kvasny lihovy, koreni

konzervacni latky pouze pro
vyrobky s prodlouzenou
trvanlivosti — dle platné legislativy

Nepripustné slozky

* ve vyrobcich s dobou
pouzitelnosti do 5 dnll véetné
dne vyroby nesmi byt pouzity
kyseliny benzoova, sorbova, ani
jejich soli, sladidla s vyjimkou
cukru
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vyrobky
Ruské vejce
Povinné slozky * cukr
* majonézovy (bramborovy, vlassky, e sul

pochogtkov{/ nebo parizsky) salat
podle CCN

vejce varené nejméne 14 %
sunka vybérové tridy jakosti
okurka sterilovana

paprika sterilovana

Pripustné slozky

majonéza podle CCN Saldtova
majonéza pro lahtdkarské vyrobky

e ocet kvasny lihovy
e koreni

e petrzel kaderava Cerstva nebo
jina zeleninova ozdoba

Nepripustné slozky

* masné vyrobky obsahujici
strojné oddélené maso
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Cokolady

e vysSi obsah celkové kakaoveé susiny, kakaového masla,
mlécného tuku nez udava legislativa;

e povolen jen mlécny tuk a kakaové maslo; u cokoladovych
bonbonl je povolen palmovy olej s certifikaci RSPO
(Roundtable on Sustainable Palm Oil);

* zakaz pouziti jinych aromat nez prirodnich.
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Cokoladové

vyrobky

Cokoladdové bonbony formované
Povinné slozky

4

* Horka cokolada nebo mlécna
cokolad nebo bila cokolada

Pripustné slozky

e pfrirodni vanilkovy extrakt,

e jiné ovocné nebo liskoorisSkové aroma,
* visné v alkoholu,

* nativni chmel,

e liskooriskova napln,

e suché skorapkové plody,

e suSené ovoce (proslazené, kandované).

Nepripustné slozky

e V Cokoladé nesmi byt pritomné
jiné rostlinné tuky nez kakaové
maslo, na vyrobu naplné se smi
pouzit palmovy olej s certifikaci
RSPO

Nadstandardni parametry

*  Minimalni obsah kakaové susiny
v horké cokoladé 70 %

e celkovy obsah cokolady

minimalné 30 % celkové
hmotnosti vyrobku
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Pekarskeé vyrobky

omezeni nebo zakaz pridatnych latek.

Ve srovnani s legislativou:

vyssi podil zitné mouky u psSenicno-zitnych a zitno-psenicnych
vyrobku;

vyssi podil jinych obilovin nez pSenice a zita - tzv. vicezrnné
slozky - [usténiny nebo olejniny u vicezrnnych vyrobku;

vyssi podil celozrnné slozky u celozrnnych vyrobku.
preference kvasu.

omezeni pridatnych latek
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Mlynské vyrobky
PSenicha mouka chlebova

Povinné slozky
«  p3enice potravinarska — minimalni pozadavky dle CSN 461100-2
Pripustné slozky

*  7adné
Nepripustné slozky
*  7adné

Technologicky postup

*  Mlynsky vyrobek ziskany postupnym mletim pSenice a tfidénim podle velikosti ¢astic a obsahu mineralnich
latek (popel).

*  Zrno psenice je pred vlastnim mletim c¢iSténo na specialnich strojich, kde se odstranuji pfimési a necistoty,
zrno se kondicionuje a odstranuji se vrchni obalové ¢asti zrna.

Nadstandardni parametry

*  Vlhkost nejvyse 15 %; Popel v susiné nejvice 1,15 %; Mokry lepek v susiné nejméné 27,0 %. Granulace: -
propad sitem 257 um nejméné 96,0 %; - propad sitem 162 um nejméné 75 %; Cislo poklesu nejméné 180 s; -
bez pridavnych latek /napf. kyseliny askorbové/. Plisné max. 1 x 10 na treti; Koliformni bakterie max. 1 x 10 na
druhou; Déle podle Nafizeni ES ¢. 2073/2005 v platném znéni Salmonella — negativni/25g. Bilkoviny 11
g/100g vyrobku; Sacharidy 71 g/100g vyrobku; - z toho cukry 2,1; Tuky 1.3 g/100 g; - z toho nasycené mastné
kyseliny 0,3g/100g vyrobku; Sl 0,01 g/100g vyrobku; Vladknina: 3,5 g/100g vyrobku. Energetickd hodnota:
1465 KJ/ 345 Kcal Obsahuje lepek. Neobsahuje jiné alergeny ani jejich stopy. Neobsahuje geneticky
modifikované organismy.
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Maslova vanocka s rozinkami a mandlemi

Pekarskeé vyrobky

Tésto — povinné slozky

* psenicna mouka hladka svétla

* maslo nejméné 15 % vztazeno na hmotnost mouky,
* rozinky nejméné 10 % vztazeno na hmotnost mouky,
e cukr nejméné 15 % vztazeno na hmotnost mouky,

e vajecné zloutky pasterované nejméne 1 % nebo odpovidajici
mnozstvi vajecnych zloutkl susenych vztazeno na hmotnost
mouky,
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Pekarskeé vyrobky

Maslova vanocka s rozinkami a mandlemi

POSYP: mandle loupané (celé, sekané, lupinky) nejméné 4 % vztazeno na hmotnost mouky.

MASLOVANI: vejce a/nebo vaje€nd melanz a/nebo nevajeény maslovaci pfipravek (obvykle na bazi
luSténinové mouky).

Pripustné slozky

TESTO:

e sladova mouka a/nebo sladovy extrakt z riznych obilovin (napt. z jeCmene, psenice, Zita aj.);
e susené mléko a/nebo susena syrovatka prip. jiné susené mlécné produkty;

e proslazené ovoce;

® aroma;

e vanilinovy cukr a dalSi cukry napfr. glukdza, dextréza, aj.;

e suseny psenicny kvas;

e rostlinné vldkniny (bramborova, pSenic¢na, repna, psyllium aj.);

e instantni (bobtnavé) mouky z rliznych obilovin (napft. pseni¢na, kukuri¢na, ryzova aj.);

e [usténinové mouky a/nebo lusténinové bilkoviny;

* enzymy;

. Iétkla)zlepéujl'ci mouku kyselina askorbova E300 nebo jeji pfirodni zdroje (napf. prasek ze susené
aceroly);
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Pekarské vyrobky

Cesky kvasovy chléb

Povinné slozky

* pSenicna mouka chlebova v mnozstvi nejvyse 60 % z celkové hmotnosti mlynskych obilnych
vyrobkU;

e  Zitna mouka chlebova v mnozstvi nejméné 40 % z celkové hmotnosti mlynskych obilnych
vyrobkd, jeji podstatna ¢ast ve formé kvasu;

* pitna voda;

* jedld sul nebo jedla sdl obohacena jodem.

Pripustné slozky

* kmin cely a/nebo kmin drceny nebo jiné druhy tzv. chlebového koreni (naptiklad koriandr,
fenykl, anyz, kardamon a jiné);

Nepripustné slozky
* jiné slozky nezZ jsou uvedeny v povinnych a pripustnych slozkach.
Technologicky postup

* vyroba kvasu; vyroba tésta nepfimym zplsobem vedeni na kvas; zrani tésta; tvarovani;
kynuti; peceni; chladnuti, popf. krajeni a baleni.
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Pekarské vyrobky
Zitny kvasovy chléb

Povinné slozky

e zitné mlynské obilné vyrobky v mnozstvi nejméné 95 % z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobk; jeji ¢ast ve
formé zitného kvasu;

e pitnd voda;
¢ jedla sll nebo jedld sl obohacena jédem.

Pripustné slozky

e drozdi cerstvé;

e pSeni¢na mouka chlebova v mnozZstvi nejvyse 5 % z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobk(;

* sladova mouka a/nebo sladovy extrakt z riznych obilovin (napf. z jeCmene, psenice, Zita aj.);

e kmin cely a/nebo kmin drceny nebo jiné druhy tzv. chlebového koreni (naptiklad koriandr, fenykl, anyz, kardamon a jiné);
e psenicny lepek;

e suseny zitny a/nebo psenicny kvas;

® bramborové produkty (napft. vlocky, kase nebo mouka);

e rostlinné vlakniny (bramborova, pseni¢na, repna, psyllium aj.);

e instantni (bobtnavé) mouky z rliznych obilovin (napt. pSeni¢na, kukufi¢nd, ryzova aj.).

e |atka zlepSujici mouku kyselina askorbova E300 nebo jeji pfirodni zdroje (napf. prasek ze susené aceroly);
* enzymy.

Nepripustné slozky

. pridatné latky jiné nez kyselina askorbova nebo jeji pfirodni zdroje (napf. prasek ze susené aceroly).
Technologicky postup

e vyroba kvasu; vyroba tésta nepfimym zplsobem vedeni na kvas; zrani tésta; tvarovani; kynuti; peceni; chladnuti, popf.
krajeni a baleni.
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Pekarské vyrobky
Zitny kvasovy chléb

Senzorické pozadavky

Vzhled

e Pravidelné formovany klenuty chléb dany tvarem formy

e Vrchni kdrka hnéda, leskla nebo moucena nebo s prasklinami typickymi pro dany vyrobek; nepfipalena
e Spodni klirka Cista; nepripalena.

e Stfida rovhomérné pérovita, barva po pouzitych slozkach.

Viné a chut

*  Typickd chlebova a vyrazna po Zitném kvasu; slabé po kminu pfipadné po dalSim koreni; bez cizich pfichuti a
pachd.

Konzistence
. Kdrka dobfe propecena.
. Strida dobre propecena, pruzna, mekka.

Nadstandardni parametry

«  Zitné mlynské obilné vyrobky v mnoZstvi nejméné 95 % z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobka.
Chléb zakyseleny vyhradné Zitnym kvasem. Neobsahuje Zzadné pridatné latky s vyjimkou kyseliny askorbové.
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Pekarské vyrobky
Vicezrnny chléb

Povinné slozky

. pseni¢na mouka a/nebo Zitna mouka a/nebo dalsi mlynské vyrobky ze psenice a Zita;

. mlynské vyrobky z jinych obilovin neZ z psenice a Zita a/nebo pseudoobiloviny a/nebo lusténiny a/nebo olejniny v
celkovém mnozstvi nejméné 7 % z celkové hmotnosti pouzitych mlynskych obilnych vyrobk;

* jedld sl nebo jedla stl obohacena jodem;
. pitna voda.

Pripustné slozky

. zitny kvas a/nebo psenicny kvas, suseny Zitny a/nebo psenicny kvas;
. sladova mouka a/nebo sladové extrakty z rliznych obilovin (napf. z jeCmene, pSenice, Zita aj.);
. kmin nebo jiné koreni kmin cely a/nebo kmin drceny nebo jiné druhy tzv. chlebového koreni (napfiklad koriand,

fenykl, anyz, kardamon a jiné);
. drozdi Cerstvé;

. rostlinny olej a/nebo veprové sadlo;

. pSenicny lepek;

. bramborové produkty (napf. vlocky, kase nebo mouka);

. rostlinné vlakniny (bramborova, psenicna, repna, psyllium aj.);

. instantni (bobtnavé) mouky z rGznych obilovin (napt. pSeni¢na, kukuti¢nd, ryZzova aj.);

. latka zlepSujici mouku kyselina askorbova E 300 nebo jeji pfirodni zdroje (napft. prasek ze susené aceroly);

. enzymy.
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Pekarské vyrobky

Vicezrnny chléb

POSYPY A OBALY: kmin cely;
. mlynské produkty (napriklad vlocky, trhanky);

. semena olejnin;
*  mak - podle CCN Cesky modry mak, (CCN 2019-01-14-0415);
. Zitnd mouka;

. sul hrubd a jiné slozky podle receptury vyrobce.

Nepripustné slozky

*  Pridatné latky jiné nez kyselina askorbova nebo jeji pfirodni zdroje (napr. prasek ze susené aceroly).
Technologicky postup

*  vyroba tésta nepfimym/pfimym zplsobem vedeni;

*  zrani tésta;

*  tvarovani;

*  kynuti;

*  peceni;

* chladnuti;

*  popt. krdjeni a baleni
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Pekarskeé vyrobky

Veka tukova

Povinné slozky

. pSeni¢na mouka hladka svétla;

. pitna voda;

. jedld sul nebo jedl3 sul obohacena jédem.

Pripustné slozky
. cerstvé drozdi;
* rostlinny olej a/nebo sadlo veprové a/nebo margarin nejméné 3 % a nejvyse 5 % vztazeno na hmotnost

mouky; pro margarin plati tyto parametry: obsah tuku min. 80 %, obsah transmastnych kyselin max. 2 %,
bez konzervacnich latek;

* cukr nejméné 1 % a nejvyse 3 %, vztazeno na hmotnost mouky; pfip. glukdza, dextrdza a jiné cukry;
*  psenicny kvas a/nebo psenicny omladek;

*  suSeny psenicny kvas;

*  mléko susené odstredéné a/nebo susend mlécna syrovatka, prip. jiné susené mlécné produkty;

*  sladova mouka a/nebo sladovy extrakt z riznych obilovin (napt. z jeCmene, psenice, Zita aj.);

*  rostlinné vlakniny (bramborova, pSeni¢na, repna, psyllium aj.);

*  pSenicny lepek;
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Pekarskeé vyrobky

Veka tukova

e instantni (bobtnavé) mouky z rdznych obilovin (napf. pSeni¢na, kukufi¢na, ryZzova aj.);

e bramborové produkty (napft. viocky, kase nebo mouka).

* kyselina askorbova nebo jeji ptirodni zdroje (napf. prasek z aceroly);

e enzymy;

e kromé olejl a tukl ostatni slozky v margarinu (napf. voda, cukr, sul, ocet, citronova $tava aj.);

e pridatné latky v margarinu (emulgatory, regulatory kyselosti, antioxidanty, aroma a barviva — karoteny (E160), riboflavin (E101) a
jina barviva kromé syntetickych zluti (E102, E104 a E110).

Nepripustné slozky
. Pridatné latky jiné nez kyselina askorbova nebo jeji prirodni zdroje (napr. acerola).

Technologicky postup
1 vyroba tésta nepfimym nebo primym zplsobem - dle pouzitého zafizeni
2 zrani tésta

3 déleni

4.  tvarovani

5.  kynuti

6 peceni

7 chladnuti

8 odbér do prepravek

9 popr. krajeni a baleni.
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Pekarskeé vyrobky

Vazané koldce a satecky s ndplni makovou, tvarohovou, orechovou, povidly
nebo ovochou s kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zzmolenky) na
povrchu

TESTO:
e pSenicna mouka hladka svétl3;
e cukr nejméné 15 % vztazeno na hmotnost mouky;

e tuk (maslo a/nebo rostlinny olej a/nebo margarin a/nebo vepirové sadlo) nejméné 15 %
vztazeno na hmotnost mouky;pro margarin plati tyto parametry: obsah tuku min. 80 %, obsah
transmastnych kyselin max. 2 %, bez konzervacnich latek;

e Cerstvé drozdi;
e jedla sll nebo jedla sl obohacend jéodem;
e pitna voda.
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Pekarskeé vyrobky

Vazané koldce a satecky s naplni makovou, tvarohovou, orechovou, povidly nebo

ovochou s kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zzmolenky) na povrchu
NAPLNE (povinné slozky):
Makova

*  méak modry mlety s CCN Modry mak, (CCN 2019-01-14-0415) - podil hlavni slozky (m&ku) v hotovém vyrobku po
upeceni min. 17,5 %;

. cukr;
*  pitna voda.

Orechova

*  orechy vlasské a/nebo liskové mleté — podil hlavni slozky (vlasskych a/nebo liskovych ofechtl) v hotovém vyrobku
po upeceni min. 10 %;

. cukr;

*  pitna voda.

Tvarohova

*  tvaroh z kravského mléka podle CCN pro Tvaroh hrudkovity (CCN 2016-03-22-0134) nebo Tvaroh polotuény (CCN
2016-09-06-0146) nebo Tvaroh mékky (odtu¢nény) (CCN 2016-09-06-0145) — podil hlavni slozky (tvarohu) v
hotovém vyrobku po upeceni min. 27 %;

. cukr;

*  pitnd voda.
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Pekarskeé vyrobky

Vazané kolace a satecky s ndplni makovou, tvarohovou, orechovou, povidly nhebo ovocnhou s
kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zzmolenky) na povrchu
Povidla

*  Svestky a/nebo jablka a/nebo hrusky v minimalnim hmotnostnim podilu ovoce (v g / 1 kg potraviny) definovaném
v Pfiloze €. 2 Vyhldsky ¢. 157/2003 Sb. a o refraktometrické susiné min 60 %, podil povidel v hotovém vyrobku po
upeceni min. 30 %;

»  prirodni sladidla (cukr a/nebo glukézovy sirup);
. pitna voda.

Ovocna napln s kusovym ovocem

podil ovocné naplné v hotovém vyrobku min. 15 %, z toho obsahy ovoce v naplnich:
- Hruskové: hruska 16 %;

- Jablecné: jablko 13 %,

- Lesni smés: borlvka, malina a ostruzina — celkem 12 %,
- Visnové: visen 11 %,

- Merurnkové: merunka 11 %,

- Jahodové: jahoda 8 %,

- Borlvkové: borlivka 7 %,

- Malinové: malina 5 %;

»  prirodni sladidla (cukr a/nebo glukézovy sirup);

*  pitnd voda.
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Pekarskeé vyrobky

Vazané koldce a satecky s naplni makovou, tvarohovou, orechovou, povidly nebo
ovochou s kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zzmolenky) na povrchu

NAPLNE (pfipustné slozky):

e strouhanka z pseni¢ného peciva nebo sladkd strouhanka (z jemného peciva pripadné cukrarskych korpusd) — pouze
do ofechové naplnég;

e sojové produkty (drt, mouka) — pouze do ofechové naplné;

¢ susené mléko a/nebo susenad syrovatka, pfip. jiné susené mlééné produkty;
e rostlinné vldkniny (bramborova, psenicnd, fepna, psyllium aj.);

¢ mlynské obilné vyrobky (mouky, krupice aj.) v€etné instantnich (bobtnavych) z riznych obilovin;
e suseny vajecny obsah, popripadeé zloutky nebo bilky;

e psenicné klicky;

e kypfici prasek;

e kyselina citronova (E330)

e vanilkovy a/nebo vanilinovy cukr;

e nativni a/nebo instantni (bobtnavé) a /nebo modifikované skroby;

® aroma;
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Pekarskeé vyrobky

Vazané koldce a satecky s naplni makovou, tvarohovou, orechovou, povidly nebo
ovochou s kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zzmolenky) na povrchu

NAPLNE (pfipustné slozky):

e karoteny (E160), riboflavin (E101) a jina barviva kromé: E102 (tartrazin — potravinarska Zlut), E104 (chinolinova Zlut),
E110 (Zlut SY), E122 (azorubin), E124 (koSenilova Cerven — ponceau 4R), E129 (Cerven allura AC), E151 (¢erri BN), E155
(hnéd HT) a E153 (uhlik z rostlinné suroviny);

® jablecné pyré — pouze do ovocnych naplni s kusovym ovocem;
e pektin (E440) - pouze pro povidlovou napln;

¢ zahustovadla: E440 (pektiny), E415 (xanthan), E412 (guma guar), E418 (guma gellan) — pouze do ovocnych néaplni s
kusovym ovocem;

¢ konzervacni latky E200 (kyselina sorbova) a E202 (sorban draselny) — pouze do ovocnych naplni s kusovym ovocem.
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Ostatni komodity

Téstoviny

Povinné slozky

* pSenicna mouka

* voda

* vajecna smeés (minimalni obsah
susené vajecné smeési 2 %)

Pripustné slozky

susSena zelenina

* houby
* koreni
* bylinky
e kakao

Nepripustné slozky
* barviva
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Ostatni komodity

Masové konzervy

Povinneé slozky

* maso podle zivoCiSného druhu
uvedeného v ndzvu vyrobku (min. 80
%)

Pripustné slozky

e veprové klize pouZité jako pojivo v
maximalnim mnozstvi 8 %;

e sUl a dusitanova solici smés;

e Zelirujici l1atka: karagenan (E407)

* koreni a extrakty koreni;

 ceshek;

* pitna voda.

Nepripustné slozky

strojné oddélené maso,
pritomnost masa jiného
zivoCisSného druhu, nez je v nazvu,;

fosfaty.

Nadstandard

vysoky obsah masa (min.80 %) —
vySSi nez jsou pozadavky Vyhlasky
¢. 326/2011 pro vybrané masové
konzervy;

vyrobky nesmi obsahovat strojné
oddélené maso;

nizSi obsah tuku (max.25 %);

bez fosfatd.
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Ostatni komodity
Cesky modry mak/Modry mak - CHZO

Povinné slozky

* Semena jednoleté formy maku setého modrosemenného (Papaver somniferum L.), olejného typu,
ziskdvana z potravinarskych odrtd registrovanych v CR (aktualné zapsanych ve Statni odridové
knize), a navic se tyka odrid Major, Opal, Gerlach, Orfeus, které nejsou vyjmenované ve Statni
odridové knize.

Pripustné slozky

*  Obsah morfinovych alkaloid(i: nejvyse 20 mg/kg Vlhkost: nejvyse 8,0 % hmotnosti; Semena
nevybarvena, tmava az cerna: nejvyse 5,0 % hmotnosti; Pfimeési a necistoty celkem: nejvyse 8,0 %
hmotnosti; Semena nevyzrald rezavé barvy: nejvyse 5,0 % hmotnosti; Poskozena semena: nejvyse
3,0 % hmotnosti; Olejnatost: vyssi nez 40 %. Neni povolena termostabilizace.

Nepfripustné slozky
* Nesmi obsahovat Zivé i mrtvé skidce v jakémbkoli stadiu vyvoje a anorganické necistoty. Nesmi
obsahovat zdravotné zdvadna a mechanicky porusend semena (nad ramec uvedené tolerance).

Technologicky postup

e Péstovani na vhodnych pozemcich ve vymezenych oblastech chranénych proti silnym vétriim, na
vhodnych pldach, kdy doba seti musi probéhnout nejpozdéji do 20. dubna s hloubkou seti
maximalné 2 cm. Sklizert semen muze byt mechanizovana (zpravidla v konvenénim zemédélstvi),
kdy se mak sklizi bud’s makovinou, od které se semena separuji az pred prodejem, nebo bez
makoviny, pripadné rucni (predevsim v ekologickém zemédélstvi). Smés makoviny a maku musi byt
dosousena v halach s aktivnim vétranim, aby pfi prepravé na vétsi vzdalenosti a pfi skladovani
nezplesnivél.
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Cesky modry mak mlety

Ostatni komodity

Povinné slozky
*  Mak modry s CCN Modry mak (CCN 2019-01-14-0415)

Pripustné slozky
* nejsou definovany.

Nepripustné slozky
 Jiné slozky nez mak modry s CCN Cesky modry mak (CCN 2019-01-14-0415).

Technologicky postup

1. mleti semen jednoleté formy maku setého modrosemenného;

* 2. moznost termostabilizace s naslednym povinnym oznacenim na obale vyrobku;
e 3. baleni.
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Ostatni komodity

Hluboce zmrazené morské ryby

*  Povinné slozky

*  Svalovina ryb nepravidelné velikosti a tvaru, sefiznuta lateralné od patere a zeber, bez ploutvi,
zmrazena pouze jednou, na mofri. Jedna se o kvalitu seafrozen. V pripadé porci je surovina
zmrazovana primo na lodi do blokd, v pripadé filet do blok(, kdy jsou jednotlivé vrstvy filet
prolozeny folii (interleaved), nebo jsou zmrazovany jednotlivé (IQF)

*  Pripustné slozky

*  Rybi svalovina v kvalité PBI (pin bone in) nebo PBO (pin bone out). V pfipadé porci fezanych z blok{
filety bez klize, v ptipadé jednotlivych filet s kazi, ¢i bez.

*  Nepfripustné slozky

* Jiné slozky, napt. jedla sl v obsahu vy$sim nez je prirozeny vyskyt, pfidand voda, potravinarska
aditiva. Mleta rybi svalovina. V pripadé filet se nepripousti skladané, ¢i formované filety.
Nepfripousti se surovina splnujici definici ,,ze spojovanych kouskd rybiho masa“

*  Technologicky postup

*  Odlov, zpracovani a zmrazeni ryb probiha volné na mofi. Surovina je v pripadé filet prebalovanav
CR, v pfipadé vakuové balenych porci fezanych z blok( je v CR provadéno i rezani.

*  Senzorické pozadavky
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Ostatni komodity

Kapr obecny — cely kuchany s hlavou, (trup, porce, filet, ptlka)

Povinné slozky

. Vykuchany kapr bez hlavy(hlava je oddélena od téla véetné lopatkového pdsma a zakladu prsnich ploutvi) bez ocasniho nasadce, ploutvi,
supin

Pripustné slozky

. Vycnivajici Zeberni kistky

Nepfripustné slozky

. Zbytky Supin, oplachova voda, zbytky organd, krev, pridatné latky a ostatni slozky

Technologicky postup

. Odchov ryb probiha v polointenzivnich podminkach rybni¢niho prostfedi nebo v akvakulture, opracovani ryb véetné usmrceni probiha
podle normy (CSN 56 9602 Pravidla spravné hygienické praxe — Ryby, vodni Zivogichové a vyrobky z nich); skladovani-1°C az + 5°C

Senzorické poZadavky
Vzhled
. Vzhled: pevna elasticka svalovina, otisk prstu rychle mizi.

Viné a chut

. specificka pro dany druh ryby, viiné muze byt az neutralni, nepftijatelny je kysely nebo slabé nepfijemny zapach
Konzistence

. zadouci je pevna az elasticka konzistence, nezadouci je mékka az rozbredla

Nadstandardni parametry

. celkovy podil 100 % ryby; chov ryby: Ceska republika
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Ostatni komodity

Ostatni sladkovodni ryby — celé kuchané s hlavou, (trup, porce, filet, ptlka)

Povinné slozky
. Vykuchana ryba s hlavou, bez Supin(s vyjimkou lososovitych ryb a lina)
Pripustné slozky

J nejsou

Nepfripustné slozky

. Zbytky Supin, oplachova voda, zbytky organa, krev, pridatné latky a ostatni slozky. Povrch téla jez bez vyrazného mechanického
poskozeni, bez parazitd.

Technologicky postup

. Odchov ryb probiha v polointenzivnich podminkach rybnicniho prostredi nebo akvakulture, opracovani ryb véetné usmrceni probiha

podle normy (CSN 56 9602 Pravidla spravné hygienické praxe — Ryby, vodni Zivocichové a vyrobky z nich); skladovani-1°C az + 5°C

Senzorické pozadavky
Vzhled
. Vzhled: pevna elasticka svalovina, otisk prstu rychle mizi.

Viné a chut

. specifickd pro dany druh ryby, viiné miZe byt aZ neutralni, nepfrijatelny je kysely nebo slabé neptijemny zapach

Konzistence

. zadouci je pevna az elasticka konzistence, nezadouci je mékka az rozbredla

Nadstandardni parametry

. celkovy podil 100 % ryby; chov ryby: Ceska republika

Rozhodci metody

. V pfipadé sporu bude jako rozhodéi metoda uplatfiovana metoda, kterou uzndvaji a pouzivaji dozorové organy Ceské republiky.
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KecCupy

e vysoky obsah rajcatové suroviny: Refraktometricka susina vnesena rajéatovou
surovinou min. 12 % (nad ramec 7 % pozadovanych legislativou);

Ostatni komodity

* vyroba bez pouZiti konzervacnich latek a zahustovadel.

Extra dzemy jednodruhové méné sladké

e nizSi obsah cukrd (max. 52 %) — legislativa povoluje az 59 %;

* chut dZemu je dana pouze zvySenym mnoZstvim ovoce, nepripousti se jakakoliv
dodatecna aromatizace.
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Ceska vejce konzumni skofapkova, tiida A

* Produkce vajec kura domaciho z farem v hospodarstvi registrovaném v
ustredni evidenci zvirat.

Ostatni komodity

Vizovicka slivovice bila a zlata

* Kvyrobé je mozné pozit pouze Cerstvé Svestky vypéstované v
mikroregionu ,Vizovicko“.
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Ostatni komodity

ZVERINA - vyjmenované partie masa, podminky technologického zpracovani, podrobné
nadstandardni parametry napf.: vstupuni surovina je doprovazena ,listkem o plvodu zvére“.
To zajistuje, Ze zvéfina bylo ulovena na Uzemi CR. Uloveny kus musi byt oznaéen
nesnimatelnou plombou a dislo plomby musi byt uvedeno na doprovazejicim listku o
plvodu zvére. Plomba je po zpracovani uloveného téla uchovavdna nejméné jeden rok po
skonceni udrznosti, tj. po uplynuti data spotifeby/minimalni trvanlivosti vyrobku. Maso je
nabizeno pouze v kuchynské upravé s tukovym krytim do vySe 1 mm pripustného do 15 %
plochy.

Maso z kusU stfelenych na mékko nesmi byt pouzito.

BALENE VODY, KROME PRIRODNICH MINERALNICH VOD - nadstandardni parametry:
obsahu sodiku neptekracujici limit 20 mg/l; balena voda je vyrabéna z podzemniho zdroje
vody; voda je pojmenovana podle zdroje a tento nazev musi byt 1,5x vétsi nez jakykoliv
dalsi text na etiketé, musi byt na prvni pohledy vyrazny a jasné Citelny. Vyrobce musi mit

zavedeny certifikovany HACCP a potvrzeny certifikaci v ramci vysSich standard( jako IFS,
BRS, ISO 22000, FSSC 22000 apod.
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ROK 2021
Cesky most
Nadstandardni parametry:

e SISPO certifikace dodavatele suroviny;
* vyrobeno lisovanim za studena (ne z koncentratu).

Kysané zeli a kysané zeli ve slaném nalevu
Nadstandardni parametry:
e hlavkové zeli vypéstované v systému IPZ (Integrovana produkce zeleniny)

Vajecné melanze, tekuty bilek a Zloutek
Nadstandard ni parametry:

* vejce pochazi z produkce vajec kura domaciho z farem v hospodarstvi
registrovaném v ustredni evidenci zvirat.
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ROK 2021

Jemné pecivo:

* Kokosky

e Pernik na strouhani a strouhany pernik
* Snéhové pecivo bilé

* Snéhové pecivo bilé nebo barevnég, sypané barevnym krystalovym cukrem
nebo macené Ci stfikané tmavou tukovou polevou

e Tvarovany pernik a plnény pernik

Trvanlivé pecivo:

e JihoCeské zelnaky
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ROK 2021

Revize norem na masné a mlécné vyrobky:

Masné vyrobky — povoleny slozky:

* Kourové aroma;

* Tekuty kour;

e Extrakty koreni ziskané neselektivni extrakci;
 Bramborovy skrob — u nékterych vyrobk;

* U fermentovanych vyrobkd povolena startovaci kultura.

e Zakaz E 120
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Revize norem na mlécné vyrobky:

ROK 2021

Nepripustné slozky:

v EU nepovolené suroviny a pridatné latky s vyjimkou pridatnych latek
povolenych pro tuto kategorii mléénych vyrobk( Narizenim Evropského
parlamentu a Rady (ES )¢. 1333/2008

Nadstandard:
« Ceska potravina
 Mlécna slozka odpovida cechovni normé ,,Syrové kravské mléko“



budoucnost

Normy na rybi vyrobky
Normy na mrazené vyrobky
Normy na nealkoholické napoje
Normy na bramborové lupinky a krekry
Hotové pokrmy
Lahudkarské vyrobky - revize



V4 \'4

Zaver

Systém Ceskych cechovnich norem jako dobrovolny
systém certifikace zemédélskych produktu v souladu s
pozadavky Sdéleni Komise — Obecné zasady
osvedcenych postupt EU k dobrovolnym systémum
certifikace pro zemedelské produkty a potraviny
(2010/C 341/04)

Rok 2017



Zaver

Obchodni retézce

Co znamenaji pro vyrobce

Co znamenaji pro spotrebitele
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Dékuji za pozornost




