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UvoD

Tento dokument poskytuje pfehled o nejnovéjsich kritériich iniciativy Vim, co jim. Kritéria byla sesta-
vena Narodnim védeckym vyborem ustaveném pfi obecné prospésné spole¢nosti Vim, co jim a piju.
Kritéria vychazi z obdobnych kritérii schvalenych Mezinarodnim védeckym vyborem pfi Choices In-
ternational, nezavislou skupinou mezinarodnich odbornikl z oboru vyZivy, potravinarskych techno-
logii a chovani spotrebiteld.

Mezinarodni védecky vybor pravidelné reviduje kritéria vyrobk( v souladu s nejnovéjsimi védeckymi
poznatky v oblasti vyzivy a zdravi a sou€asnym stavem vyrobnich technologii. V navaznosti na tyto
zmény jsou upravovana i kritéria v jednotlivych zemich s ohledem na nékteré narodni zvlastnosti

stravovacich zvyklosti a sloZeni vyrobkd na mistnim trhu.

Zmeény kritérii vyvolavaji potfebu vyvoje novych vyrobkd a reformulaci slozeni stavajicich vyrobkd
na trhu s cilem zlepSenti jejich vyzivové hodnoty. Po kazdé revizi kritérii je stanoveno prechodné ob-
dobi, béhem néhoZ mohou vyrobci sladit své vyrobky s pozadavky novych kritérii.



SKUPINY VYROBKU

Vyrobek musi byt v souladu s kritérii skupiny vyrobk(, do nizZ patfi. Jsou definovany dva typy skupin
vyrobkd: ZAKLADNI a DALSI skupiny vyrobkd.

Zdkladni skupiny vyrobkii

Zakladnivyrobkové skupiny jsou definovany v souladu s mezinarodnim ¢lenénim pouzivanym ve vice
nez 20 zemich svéta. Vyrobky zarazené do zakladnich skupin vyrobk( vyznamné prispivaji k denni-
mu prijmu zakladnich Zivin. Zakladni vyrobkové skupiny Ize rozdélit do nasledujicich kategorii:

e ovoce a zelenina;

e luSténiny;

* zdroje sacharidu (brambory, téstoviny, chléb, béZné pecivo, mlynské vyrobky, snidafiové
cerealie);

* maso, ryby, drubez, vejce a alternativy k masu;

* mléko, mléEné vyrobky;

e oleje, tuky;

e ofechy;

* voda, kava a caj;

* hlavnijidla, obloZené chleby a pecivo, michané salaty, lehka jidla.

Kritéria pro nasycené mastné kyseliny, transmastné kyseliny, stl a pfridané cukry jsou stanovena
pro kazdou z téchto skupin. Dalsi kritéria pro vlakninu nebo energetickou hodnotu jsou vypracovana
u skupin potravin, které jsou duleZité pro prijem prospésné vidkniny (vldknina v chlebu) nebo pro
pfijem odpovidajiciho mnoZstvi energie (hlavni jidla).



Dalsi skupiny vyrobkii

Potraviny dalSich skupin vyrobkd obecné nepfispivaji vyznamnou mérou k prijmu zakladnich Zivin,
z tohoto pohledu jsou zbytné. Rada z nich mdze obsahovat i vy33i obsah rizikovych Zivin, pro které
jsou stanovena kritéria, nebo mohu mit vyssi energetickou hodnotu. Na druhou stranu tyto skupiny
poskytuji velky inovacni potencial z hlediska zlepSeni vyzivové hodnoty. Dalsi vyrobkové skupiny Ize
rozdélit do nasledujicich kategorii:

e polévky;

e omacky;

e jemné a trvanlivé pecivo, cokolada, cukrovinky, zmrzliny a jiné potraviny oznacované
tézZ jako snacky;

* napoje (kromé vody, kavy, €aje, ovocnych stav);

* pomazanky na chiléb.

Kromé kritérii pro nasycené mastné kyseliny, transmastné kyseliny, sl a pridané cukry, byla stano-
vena energie jako dalsi kritérium pro vétsinu z téchto skupin vyrobk.

Obecna kritéria pro nasycené mastné kyseliny, transmastné kyseliny, sll a pfidané cukry jsou pouzi-
ta u produktd, které nespadaji pod nékterou ze zakladnich nebo dalSich skupin vyrobkd (definované
jako ,ostatni vyrobky" v tabulce 2).

Vyloucené produkty
Pro urcité skupiny vyrobk{ nejsou kritéria stanovena, tyto vyrobky nemohou nést logo Vim, co jim:

1. vyrobky obsahujici vice neZ 0,5 % alkoholu;
2. dopliiky stravy;

3. potraviny pro zvlastni IékarFské acely;

4. potraviny pro déti do jednoho roku véku.



PRIPRAVA POKRMU

Vyrobky jsou v zasadé posuzovany a registrovany ve stavu, jak jsou prodavany v obchodni siti.

Potravinarské vyrobky mohou byt registrovany i po pfipravé. Tento postup lIze pouzit jen v pFipa-
dé, Ze zpUsob pripravy je jednoznacny (napr. Fedéni kapalinou). To se tyka napfiklad dehydratova-
nych, zahusténych ¢i koncentrovanych vyrobk (polévek, vyvart, omacek, susenych brambor, sirupt
apod.). Zakladem musi byt standardni metoda pFipravy uvedena na obalu.

e Standardni metoda pfipravy musi byt jednozna€na, aby vylucovala vlastni vyklad spo-
tiebitelem. NapFiklad pokud se uvadi, Ze se pFi pripravé pouzZije mléko, mélo byt jasné,
zda se jedna o plnotucné, polotucné nebo odstredéné.

e Variabilni slozky (druh nebo mnoZstvi) by nemély byt brany v dvahu (napfFiklad navrh,

-~

aby pokrm byl podavan s ryZi nebo téstovinami).

¢ U obecnych surovin, které jsou pridany béhem p¥ipravy, se pro kalkulaci obsahu klico-
vych Zivin pouzZivaji Gdaje z tabulek sloZeni potravin z nékteré renomované databaze
potravin, napi. USDA: http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/.

e DalSi odchylky od standardni metody jako napi. navrh na servirovani, které nejsou sou-
casti navodu k pripravé, se pro vypocet Zivin po pFipravé nepouzivaji a nesméji byt uve-
deny na obalu.

* Navrhy, které maji pFimy vliv na hodnoty kritérii klicovych Zivin (jako je pfidani cukru
nebo soli podle chuti), nejsou povoleny.

e Soucasti Zadosti o posouzeni vyrobku po pFipraveé je i standardni metoda pfipravy.

Ndvod na pfipravu obecné

Na nékterych obalech je uveden navod na pfipravu pokrmu. V pfipadé tepelné Upravy by mél byt
postup vedouci k vyssi vyzivové hodnoté pokrmu zminén na prvnim misté. NapfF. pfi pfiprave ryb by
mélo byt upfednostniovano vareni v pare, dusSeni a grilovani pfed smazenim v oleji. Soucasti navodu
na pripravu by nemélo byt pouZiti pokrmovych (100 %) tukd, které nemaji pfiznivé slozeni mastnych
kyselin. Formulace v ramci navodu na pfipravu, které maji prfimy vliv na hodnoty kritérii Zivin (jako je
pridani cukru nebo soli podle chuti), nejsou povoleny.



Ndvod na p¥ipravu
Pro zpracované brambory

U zpracovanych vyrobkd z brambor je povinné uvést Setrnéjsi postupy pripravy na prvnim misté.
Pofadi vhodnosti tepelné Upravy je nasledujici (prvni, je nejlepsi):

1. vaFeni, vaFeni v pare, duSeni, pec€eni na suchu v troubé
2. peceni na oleji

3. smazeni v oleji

4. peceni a smaZeni na pokrmovych tucich

PRILOHY DOKUMENTU

PFiloha | poskytuje pfehled definic zivin a vlakniny. Témér vSechny potravinarské vyrobky mohou byt
zarazeny do nékteré z vyse uvedenych skupin vyrobkd. Pro usnadnéni spravného zaclenéni potravi-
ny lze pouzit postup uvedeny v priloze Il.

V pfipadé pochybnosti, do které skupiny danou potravinu zaradit, je vyrobek posuzovan v zavislosti
na umisténi v obchodé a pravidla 70 %. Pro zafazeni do skupiny komoditniho charakteru, musi vy-
robek obsahovat alespor 70 % z&kladni suroviny dané skupiny vyrobkd. Napfiklad mlécny vyrobek
tvori nejméné 70 % mléka a mlécnych vyrobkd. Pokud vyrobek nelze zaradit do zadné ze skupin vy-
robkd, musi byt posuzovan na zakladé kritérii pro ,,ostatni vyrobky”. Pokud si nejste jisti o kategori-
zaci v rdmci skupiny vyrobkd, miZete kontaktovat obecné prospésnou spole¢nost Vim, co jim a piju.

Nékteré skupiny vyrobkd obsahuji i alternativni produkty, které jsou konzumovany obdobné jako
hlavni zastupci skupiny (napft. alternativni vyrobky k masu nebo mlé¢nym vyrobkm). Pro orientacni
posouzeni, zda vyrobek splfiuje parametry pro zarazeni do dané skupiny, byla vypracovana srovna-
vaci kritéria uvedena v priloze Ill.



KRITERIA POTRAVIN

Hlavni skupiny vyrobkii

Produktova

skupina

Definice

Cerstvé nebo
zmrazené a susené
ovoce a zelenina
kromé suseného
ovoce, které je urceno
k pfimé konzumaci

a je zaFazeno mezi
snacky. Lusténiny.

V8echny druhy ovoce a zeleniny
bez pfidanych sloZek ovliviuji-

cich vyZivovou hodnotu spliuji
kritéria.

V8echny druhy Cerstvého ovoce a zeleniny, vcetné
krajenych a zmrazenych, a lusténiny, bez pridanych
sloZek, které ovliviuji vyZivovou hodnotu. Mezi pfi-
dané slozky ovliviujici vyZivovou hodnotu se pro
UCely této definice pocitaji suroviny, které méni
mnoZstvi energie nebo Zivin, pro nézZ jsou stanovena
kritéria, tj. sodik, nasycené mastné kyseliny, tran-
smastné kyseliny, cukr, vldknina.

Napfr. krdjeny pdrek, krdjeny meloun, okurky, brokolice,
zmrazené krdjené fazolové lusky, suSend zelenina, saldt
(bez pridanych sloZek), zmrazeny Spendt (bez pfidané
smetany) lyofilizovand zelenina a ovoce, maliny. Tato
kategorie rovnéZ nezahrnuje koreni, které patfi mezi
ostatni potraviny.

Zpracované ovoce
a zelenina

Nasycené mastné kyseliny:

<1,1g/100¢g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <0,5g/100¢g
Pridané cukry: <2,5g/100 g
VlIaknina: >1,0g/100g

VSechny druhy zpracovaného ovoce a zeleniny s vy-
jimkou ovocnych Stav a zmrazeného nebo krajeného
ovoce a zeleniny bez dalSiho zpracovani.

Napfr. konzervovand rajcata, konzervovand mrkev,
zmrazeny Spendt se smetanou, naklddané okurky a ci-
bulky, ovocné saldaty ve vlastni Stdvé nebo sirupu, ovoc-
nd a zeleninovd pyré, olivy, ovocné kompoty.

Zpracované lusténiny

Nasycené mastné kyseliny:

<1,1g/100g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100¢g
sal: <0,5g/100¢g
PFidané cukry: <2,5g/100g
Vlaknina: >3,0g/100 g*

VSechny druhy zpracovanych lusténin.
Napf. fazole v omdcce, konzervovand cizrna.

Voda, kava, caj kromé
ovocnych a bylinnych
€aja

Nasycené mastné kyseliny:

bez pridavku
Transmastné kyseliny:

bez pridavku
sal: <0,05g/100 ml
Pridané cukry: zadné

PFirodni minerdlni a pramenité vody a ostatni balené
vody, nesycené nebo sycené, zrnkova a mleta kava,
instantni kava, ¢aj pravy z ¢ajovniku ¢inského (Ca-
mellia sinensis), ¢erny i zeleny, aromatizované caje,
Cajové extrakty nebo instantni ¢aje - tj. produkty zis-
kané extrakci vodou s naslednou filtraci a suSenim.

* Vldknina ve vyrobku musi byt pfirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobka.




Hlavni skupiny vyrobkii (pokracovdni)

Produktova

skupina

Definice

Ofechy

Nasycené mastné kyseliny:

RGzné druhy plodd a semen oznacovanych souhrn-

<11g/100g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <0,25mg/100 g
Pridané cukry: zadné
Vlaknina: >1,4g/100 g*

(suché skoFapkové <8,0g/100g né orechy jako napf. arasidy (burské ofisky), ofechy
plody) Transmastné kyseliny: keSu, mandle, kokosové ofechy, pekanové ofechy,
<0,1g/100¢g pistaciové ofisky, ofechy bez Upravy nebo i zpraco-
sal: <0,25g/100 g vané, prazené a solené.
Pridané cukry: zadné
Brambory VSechny druhy bez pFidanych VSechny nezpracované, nevarené, loupané, krajené
(nezpracované) sloZek ovliviiujicich vyZivovou a/nebo chlazené. Mezi pridané slozky ovliviiujicich
hodnotu splfiuji kritéria. vyzivovou hodnotu se pro Ucely této definice poci-
taji suroviny, které méni mnozstvi energie nebo zi-
vin, pro néz jsou stanovena kritéria, tj. sdl, nasycené
mastné kyseliny, transmastné kyseliny, cukr, vlakni-
na.
Brambory Nasycené mastné kyseliny: VSechny druhy vyrobkl z brambor, které jsou zpra-
(zpracované) <1,1g/100¢g covany jako pfiloha k hlavnimu jidlu.
Transmastné kyseliny: Napfr. varené ¢i pecené brambory, bramborovd kase.
<0,1g/100¢g
sal: <0,25g/100 g
PFidané cukry: zadné
Vlaknina: >1,8g/100 g*
Na obale musi byt navod k pfi-
pravé pro zachovani optimaini
vyZzivové hodnoty.
Téstoviny Nasycené mastné kyseliny: V8echny druhy téstovin a podobnych obilnych pro-
<1,1g/100¢g duktd, které jsou zpracovany jako priloha k hlavni-
Transmastné kyseliny: mu jidlu.
<0,1g/100g Napr. (celozrnné) téstoviny.
sal: <0,25g/100 g
Pridané cukry: zadné
VlIdknina: >2,7g/100 g*
RyzZe Nasycené mastné kyseliny: VSechny druhy ryZe, které jsou zpracovany jako pfi-

loha k hlavnimu jidlu nebo jako hlavni jidlo

* Vldknina ve vyrobku musi byt pfirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobku.
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Hlavni skupiny vyrobkii (pokracovdni)

Produktova

skupina

Chléb a héZné pecivo

Nasycené mastné kyseliny:

<1,1g/100g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100g
sal: <1,25g/100 g
Pridané cukry: <4g/100g
VlIadknina: >4,0g/100 g*

Definice

V8echny druhy chleba a béZného peciva a alternativ-
nich vyrobkd k chlebu a béznému pecivu s vyjimkou
snidanovych ceredlif.

Napfr. pSenicny chléb, Zitny chléb, celozrnny chléb, croi-
ssanty, prestoZe patfi do jemného peciva, knéickebrot,
prestoZe patri do trvanlivého peciva, ryZovy chléb, roh-
liky, housky.

Mlynské vyrobky

Nasycené mastné kyseliny:

<1,1g/100¢g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
Ssal: <0,25g/100 g
Pridané cukry: <2,5g/100 g
Vlaknina: >5,0g/100 g*

VSechny druhy vyrobkd z obilovin jiné nez chléb
a bézné pecivo a snidanové cerealie.

Napf. mouka, krutony, smési na peceni, strouhanka,
pseudoceredlie.

Snidanové cerealie

Nasycené mastné kyseliny:

<4g/100g

Transmastné kyseliny:
<0,1g/100¢g
sal: <1,25g/100g
PFidané cukry: <20g/100¢g
Vlaknina: >4,8g/100 g*

VSechny typy snidafovych cerealii.
Napr. misli, ovesné viocky, kukuficné lupinky.

Nezpracované maso,
drubeZ a vejce

Nasycené mastné kyseliny:
<3,2g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100 g**
Sail: <0,25g/100 g
Pridané cukry: zadné

VSechny druhy nezpracovaného masa, drlibeze a va-
jec (v€etné zmrazeného).

Napr. hovézi, veprové, krti, jehnéci, zvérina, vnitinosti,
vejce.

Zpracované maso,
masné vyrobky,
alternativy k masu

Nasycené mastné kyseliny:
<5,0g/100 g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100 g**
sal: <2,2g/100¢g
Pridané cukry: <2,5g/100 g

VSechny druhy zpracovaného masa/driibeze, mas-
nych vyrobkd a (rostlinnych) alternativ k masu.
Napr. masové koule, solené nebo kofenéné maso (Cers-
tvé nebo zmrazené), uzeniny, uzené maso, dusend Sun-
ka, tofu, tempeh, mlééné a houbové alternativy k masu,
alternativy k masu na bazi vajecnych bilka.

* Vldknina ve vyrobku musi byt pfirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobku.

** PFirozené se vyskytujici transmastné kyseliny z masa nebo mléka jsou vylouceny.




Hlavni skupiny vyrobkii (pokracovdni)

Produktova

skupina

Cerstvé nebo
zmrazené ryby,
mékkysi a korysi

Nasycené mastné kyseliny:
limit nestanoven
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <0,325g/100 g
Pridané cukry: zadné

Definice

VSechny druhy nezpracovanych ryb, korySd a mék-
kysa (véetné zmrazenych).

Napr. syrovy kapr, sled, treska, uhof, humr, krab, musle,
krevety.

Zpracované ryby nebo
rybi vyrobky

Nasycené mastné kyseliny:

<4,0g/100 g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <1,125g/100 g
Pridané cukry: zadné

VSechny druhy zpracovanych ryb, korysd a mékky-
sa.

Napfr. smazZené filé z tresky, smaZené chobotnice/olihné
(hlavonoZci), nakladané musle, sledé v rajcatové omadc-
ce, konzervované sardinky, konzervovany tundk, kore-
néné nebo solené ryby (Cerstvé nebo zmrazené,).

Mléko a mlécné
vyrobky

Nasycené mastné kyseliny:
<2,2g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100 g**
sal: <0,25g/100 g
PFidané cukry: <5,0g/100g

VSechny druhy mléka a mlé¢nych vyrobkd s vyjim-
kou syrda.

Napr. nizkotucné mléko, podmadsli, polotu¢né mléko,
nizkotulny jogurt, jogurtové ndpoje, nizkotucny pudink,
ovocny jogurt s nizkym obsahem tuku, zahusténé mlé-
ko, alternativy k mlécnym vyrobkim (séjové ndpoje).

Syr a syrové vyrobky

Nasycené mastné kyseliny:
<15,0g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100 g**
sal: <2,2g/100g
Pridané cukry: zadné

VSechny druhy syrt a syrovych vyrobkd.

Napfr. syr 20% tuku v sus$iné, eidam, plisfiové syry, Cer-
stvé nezrajici syry vcetné ochucenych, alternativy k sy-
rum, tavené syry.

Oleje, tuky
aroztiratelné tuky

Nasycené mastné kyseliny:

<30 % z celkového obsahu tuku

Transmastné kyseliny:
<1,3g/100 g**

sal: <0,75g/100g

PFidané cukry: zadné

VSechny tuky a oleje pouZivané k namazani na chléb
Ci pecivo a/nebo k pripravé pokrmda.

Napr. olej (vSechny typy), margarin s nizkym obsahem
tuku, margarin, smésné roztiratelné tuky, olej/tuky
na peceni a smaZeni (pevné nebo tekuté).

* Vldknina ve vyrobku musi byt prirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobku.

** PFirozené se vyskytujici transmastné kyseliny z masa nebo mléka jsou vylouceny.

*** Pokud jsou vsechny sloZky produktu v souladu s kritérii v jejich pFislusné skupiné a produkt je v soula-

du s kritériem energie a vildkniny, vyrobek tak splfiuje podminky pro udéleni loga.

1
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Hlavni skupiny vyrobkii (pokracovdni)

Produktova

skupina

Hlavni jidlo***

Nasycené mastné kyseliny:

<2,0g/100¢g

Transmastné kyseliny:
<0,15 /100 g**
sl: <0,875g/100 g
Pridané cukry: <3,0g/100g
VlIadknina: >1,2g/100 g

Energie: 400-700 kcal/porci

Definice

V8echny hotové pokrmy, kterd jsou povaZovany
za hlavnijidlo k obédu nebo k veceri. Patfi sem hoto-
va jidla tepld i zmrazena.

Napr. pokrmy urcené k pfipravé v pdre, polotovary, pi-
zza, zmrazené pokrmy.

ObloZené chleby
a pecivo***

Nasycené mastné kyseliny:

<2,2g/100g

Transmastné kyseliny:
<0,15g/100 g**
sal: <1,125g/100 g
Pridané cukry: <8g/100g
Vlaknina: >1,4g/100 g*
Energie: < 350 kcal/porci

VSechny oblozZzené chleby a pecivo.

Michané salaty

Nasycené mastné kyseliny:
<2,6g/100g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100 g**

sal: <0,625g/100 g
PFidané cukry: <2,5g/100g
Vlaknina: >0,8g/100 g*
Energie: <150 kcal/porci

Salaty obsahujici alespori 70 % zeleniny nebo ovoce.
Kritéria zahrnuji dresinky a ostatni slozky salatu
(napf. krutony, olejnatad semena, syr).

Polotovary

na pFipravu pokrmi
bez nékterych
sloZek***

Nasycené mastné kyseliny:
<2,0g/100 g
Transmastné kyseliny:
<0,15 g/100 g**
sal: <0,6g/100g
Pridané cukry: <3,0g/100g
VlIadknina: >1,2g/100 g*
Energie: 400-700 kcal/porci

Polotovary k pfipravé pokrmU prodavané bez nékte-
ré z klicovych slozek.

Napf. smés zeleniny a masa do tortilly. Vzhledem
k tomu, Ze klicovd sloZka (napf. tortilla) chybi, posu-
zuje se celkovd receptura po pfipravé vietné chybéjici
slozky. Ndvod na pripravu musi byt srozumitelny a jed-
noznacny.

Pokrmy urcené
k presnidavce,
lehkému obé&du
apod. ***

Nasycené mastné kyseliny:
<2,0g/100 g
Transmastné kyseliny:
<0,15g/100 g**
sal: <0,875g/100 g
Pridané cukry: <3,0g/100¢g
VlIaknina: >1,4g/100 g*
Energie: 350-550 kcal/porci

Pokrmy s niz3i energetickou hodnotou nez obvykla
hlavnijidla.

Napr. téstovinové a zeleninové saldty, tortilly s ndpini,
obloZené bagety 80 g a vice.

* Vldknina ve vyrobku musi byt prirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobkd.

** Prirozené se vyskytujici transmastné kyseliny z masa nebo mléka jsou vylouceny.

*** Pokud jsou vsechny sloZky produktu v souladu s kritérii v jejich pFislusné skupiné a produkt je v soula-
du s kritériem energie a vildkniny, vyrobek tak splfiuje podminky pro udéleni loga.



Dalsi skupiny vyrobkii

Produktova

skupina

Polévky

Nasycené mastné kyseliny:
<11g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100g
sal: <0,825g/100 g
Pridané cukry: <2,5g/100g
Energie: <100 kcal/100 g

Definice

VSechny druhy polévek a vyvara.

Napfr. polévky v konzervé, zmrazené nebo dehydratova-
né polévky, polévky poddvané v zarfizenich spolecného
stravovdni.

Omacky k hlavnim
jidlam

Nasycené mastné kyseliny:
<1,1g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100g
sal: <1,125g/100 g
Pridané cukry: <2,5g/100 g
Energie: <100 kcal/100 g

VSechny omacky a Stavy, které jsou vyznamnou sou-
Castijidla (vice nez 35 g na porci).

Napr. omdcka na téstoviny, beSamel, zeleninovd omac-
ka, omdcka na maso, omdcka na rybu, syrovd omdcka,
hofcicovd omdcka, Stdva k masu

Jiné omacky
(neemulzni)

Nasycené mastné kyseliny:

<1,1g/100g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <1,875g/100 g

Energie: <100 kcal/100 g

VSechny omacky, jejichZz podil na jidle je méné vy-
znamny (méné nez 35 g na porci), které neobsahuji
emulgatory a zaroven obsahuji < 10 % hm. tuku.
Napfr. keCup, séjovd omdcka, cokolddovd omdcka, bar-
becue omdcka, ovocnd omdcka.

Jiné omacky (emulzni)

Nasycené mastné kyseliny:
<4,0g/100 g
Transmastné kyseliny:
<0,35g/100g
sal: <1,875g/100 g
Pridané cukry:  <11,0g/100g
Energie: <350 kcal/100 g

V8echny omacky, jejichz podil na hlavnim jidle je
méné vyznamny (méné nez 35 g na porci), které ob-
sahuji emulgatory nebo obsahuji > 10 % hm. tuku.
Napr. majonéza, omdcka k dipm, horcice, marindda,
saldtovy dresink, octovd zdlivka.

Napoje ostatni

Nasycené mastné kyseliny:

<11g/100g
Transmastné kyseliny:

<0,1g/100g
sal: <0,05g/100 ml

Energie: <30 kcal/100 ml

Potravinarské vyrobky tekuté, které se bézné kon-
zumuiji z hrnkd nebo sklenic (v€. vyrobkd balenych
po jednotlivych porcich, lahvich, atd.) s vyjimkou
vody, kavy, Caje, mlécnych vyrobk( a ovocnych Stav.
Napr. nealkoholické ndpoje, sportovni iontové ndpoje,
ndpoje s obsahem alkoholu < 0,5 %, vCetné dehydrato-
vanych pfipravkd na pripravu ndpoja.
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Dalsi skupiny vyrobkii (pokracovdni)

Produktova

skupina

Ovocné a zeleninové
Stavy

Nasycené mastné kyseliny:

<11g/100g
Transmastné kyseliny:
<0,1g/100g
sal: <0,5g/100¢g
Pridané cukry: zadné
VlIadknina: >0,30g/100 g*

Energie: <48 kcal/100 ml

Definice

VSechny druhy ovocnych stav (dZzusl) obsahujici mi-
nimalné 98 % ovocné slozky.

Napr. pomerancovd $tdva, jable¢nd Stdva, smés ovoc-
nych Stdv, rajcatovd Stdva, smés zeleninovych Stdv,
smeési ovocnych a zeleninovych Stav.

Snacky, jemné

a trvanlivé pecivo,
mraZené krémy

a zmrzlina, Cokolada,
cukrovinky, pokrmy
konzumované mezi
jidly, zakusky,
moucniky, susSené
ovoce, které je urceno
k pfimé konzumaci.

Nasycené mastné kyseliny:

<6,0g/100g
Transmastné kyseliny:

<0,4g/100g
sal: <1g/100¢g
Pridané cukry: <20g/100 g
Energie: < 110 kcal/porci

VSechny druhy slanych a sladkych vyrobkd uréenych
ke konzumaci jako malé obcerstveni mezi jidly nebo
jako méné vyznamna slozka jidla.

Napr.: slané vyrobky (bramborové lupinky, popcorn,
slané tycinky, mini pizzy), sladké produkty (cukrovinky,
vSechny druhy Cokoldd, cokolddové tycinky, moucniky,
jemné trvanlivé pecivo, dorty), mraZené krémy a zmrz-
lina (vanilkovd zmrzlina, sorbet, jogurtovd zmrzlina,
zmrzlinovy koktejl), suSené ovoce, které je urceno k pfi-
mé konzumaci.

Pomazanky na chléb

Nasycené mastné kyseliny:
<4,0g/100¢g
Transmastné kyseliny:
<0,3g/100¢g
sal: <1g/100g
PFidané cukry: <30g/100¢g
Energie: <350kcal/100 g

VSechny druhy potravinarskych vyrobkd, které jsou
urceny k pouZiti na chléb nebo toast a nespadaji pod
drive uvedené skupiny vyrobkd.

Napr. marmeldda, dZzem, arasidové mdslo, rybi poma-
zdnka, cizrnovd pomazdnka (humus), sezamovd pasta
(tahina), CokolddovooriSkové pomazdnky.

VSechny ostatni
vyrobky

Nasycené mastné kyseliny:
<10en%
Transmastné kyseliny:

<len%
Sail: <0,25g/100 g
Pridané cukry: <10en%

VSechny druhy potravinarskych vyrobkd, které ne-
spadaji do zadné z vyse uvedenych skupin vyrobkd.
Napfr. Zvykacky, kofeni, ocet.

* Vldknina ve vyrobku musfi byt pfirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich sloZek skupiny vyrobku.




PRILOHA 1: DEFINICE ZIVIN

Sacharidy jsou organické slouceniny uhliku, vodiku a kysliku, které jsou metabolizovany v lidském téle.

Pridané cukry jsou vSechny monosacharidy a disacharidy s energetickou hodnotou > 3,5 kcal/g,
které pochdazeji z jinych zdrojl nez Cerstvého ovoce a zeleniny a mlécnych vyrobkd. Cukry z produk-
t0, které obsahuiji prirodni cukry jako hlavni slozku, jako je med, sirupy a vice nez dvakrat koncentro-
vané ovocneé Stavy se povazuji za pridané cukry. NapFiklad: kdyzZ je glukdzo-fruktézovy sirup pridan

k zpracovanému ovoci, cukry ze sirupu se povazuji za pridané cukry.

PFiklady cukri a sloZek obsahujicich cukry, které jsou povaZovany za ,,pFidané cukry”:

e monosacharidy: dextréza (glukéza), fruktdza, galaktdza;

e disacharidy: sacharéza, laktéza, maltdza, trehaldza;

e cukry: bily cukr (krystalovy, praskovy), hnédy cukr, surovy cukr, invertni cukr, tekuté vyrobky z cuk-
ru, ovocny cukr, hroznovy cukr, atd.;

e sirupy: kukufic¢ny sirup, kukuficny sirup s vysokym podilem fruktoézy, sladovy sirup, javorovy sirup,
glukdzo - fruktozovy sirup, Skrobovy sirup, ryzovy sirup, atd.;

* rlizné: med, slad, melasa, ovocné a zeleninové extrakty (jedna nebo vice slozek ziskanych z ovoce

nebo zeleniny), koncentraty ovocnych Stav (kromé citronové) > 2 x koncentrované.

Slozky, které nespadaji pod ,,pFidané cukry":

e ovoce: Cerstvé ovoce, ovocné Stavy, ovocna dren, ovocné koncentraty (az do vySe dvojnasobku
koncentrace), konzervované ovoce, suSené ovoce, zmrazené ovoce;

e zelenina: Cerstva nebo zmrazena zelenina, zeleninové Stavy, zeleninové protlaky, konzervovana
zelenina;

e mlécné vyrobky: vSechny druhy (neizolovanych) slozek v kapalné nebo praskové formé ziskané
z mléka (napr. mléko, susené mléko, smetana, jogurt). Laktéza muze byt obnovena na plvodni Uro-
ven v mlécnych vyrobcich. Laktéza izolovana z mlécnych vyrobkd je povaZzovana za pridany cukr.

Vlakninou se rozumi oligomery a polymery cukernych jednotek s tfemi nebo vice monomery, které
nejsou traveny ani vstfebavany v tenkém stfevu lidského organismu a nalezi do téchto kategorii:

e jedlé oligomery a polymery cukernych jednotek pFirozené se vyskytujici v prijimané potravé,

e jedlé oligomery a polymery cukernych jednotek, které byly ziskany z potravnich surovin fyzikalni-
mi, enzymatickymi nebo chemickymi prostfedky a které maiji prospésny fyziologicky ucinek pro-
kazany obecné uznavanymi védeckymi poznatky,

e jedlé oligomery a polymery cukernych jednotek, které maji prospésny fyziologicky ucinek proka-
zany obecné uznavanymi védeckymi poznatky.

Priklady latek, které zahrnuje definice potravni vlakniny, jsou: celuléza, hemicelul6za, pek-
tin, inulin, rezistentni Skrob, galakto-oligosacharidy, nestravitelné dextriny, polydextréza a lignin.
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Zdroj vlakniny ve vyrobku musi byt pFirozené se vyskytujici v jedné z hlavnich slozek dané skupiny
vyrobkd. To znamenad, napfiklad, Ze v rdmci skupiny zpracované ovoce a zelenina nejsou pridané oli-
gosacharidy povazovany za vlakninu, stejné jako inulin ve skupiné chleba nebo snidanovych cerealii.

Stanoveni obsahu vlakniny vychazi z metod AOAC 991.43 a 997.08. Podstatou enzymaticko-gravime-
trické metody je odstranéni Skrobu a bilkovin pomoci travicich enzym a zvazeni zbytku po odpoctu
obsahu mineralnich latek.

Polyoly jsou cukerné alkoholy jako sorbitol, xylitol, mannitol a laktitol, které obsahuji vice nez dvé
hydroxylové skupiny a které jsou pouze ¢astecné metabolizovany v lidském organismu.

Nahrada cukrl polyoly slouZi pouze k castecnému snizeni energetické hodnoty produktu.

Energeticka hodnota potravin predstavuje mnoZzstvi energie, které je k dispozici pro latkovou vy-
ménu v lidském téle, vyjadiené v k] nebo kcal. Nasledujici pfevodni faktory se pouzivaji pro vypocet
energetické hodnoty:

e sacharidy: ..cecevvievceninneneseees 4 kcal/g, nebo 17 k)/g
e polyalkoholy: ....cccoevvvviininriiennenn, 2,4 kcal/g nebo 10 kJ/g
o erythritol: . 0 kcal/g nebo 0 kJ/g

® DilKOVINY: coiiiiieieieeeeece 4 kcal/g nebo 17 k)/g

® TUKY! e 9 kcal/g nebo 37 kj/g

e alkohol (ethanol): ....cccocvevinenennnn 7 kcal/g nebo 29 kj/g

o vIaKNING: oo 2 kcal/g nebo 8 kJ/g

e organické kyseliny: ......ccccvvevenenneee. 3 kcal/g nebo 13 k)/g

Procento z celkového pfijmu energie (en %) vyjadfuje cast celkové energetické hodnoty potravinar-
ského vyrobku, ktery dodava prislusna zZivina. Napfiklad: en % nasycenych mastnych kyselin se rov-
na (podilu energie z nasycenych mastnych kyselin na 100 g a celkové energetické hodnoty potraviny
na 100 g) * 100 %.

Tuky zahrnuji vSechny typy lipidQ, vcetné triacylglyceroll a fosfolipidd.

Nasycené mastné kyseliny predstavuji celkovy obsah vSech mastnych kyselin nemajicich zadné
dvojné vazby v uhlovodikovém fetézci bez rozdilu jeho délky. Nasycené mastné kyseliny se vyjadfuji
v hodnoté triacylglycerold.

Transmastné kyseliny zahrnuji vdechny geometrické izomery a mono- a polynenasycenych mast-
nych kyselin s nekonjugovanymi dvojnymi vazbami v konfiguraci trans (t. j. mezi dvojnymi vazbami
u polynenasycenych mastnych kyselin je alespon jedna methylenova skupina). Transmastné kyseliny
prirodniho plvodu z masa a mléka nejsou zahrnuty. MnoZstvi transmastnych kyselin se vypoci-



ta z rozdilu celkového obsahu transmastnych kyselin a transmastnych kyselin pfirodniho plvodu
z masa a mlécnych vyrobkd. Transmastné kyseliny se vyjadruji v hodnoté triacylglycerold.

Sodik pochazi nejen ze soli, ale i dalSich sloZek potravin jako napf. glutaman sodny. MZe byt i pfiro-
zené se vyskytujici v nékterych slozkach potravin (kvasnicny extrakt, bilkovinny hydrolyzat). Priroze-
né se ve vétSim mnozstvi rovnéz vyskytuje v potravinach zZivoc¢isného plvodu (maso, vejce, mléko),
méné v potravinach rostlinného ptvodu (nékteré druhy zeleniny, lusténiny a obiloviny). Na obalech
potravin je uvadén obsah soli. Obsah soli Ize vypocitat vynasobenim obsahu sodiku faktorem 2,5.
Kritéria pro sodik byla prevedena na sl a tim uvedena v soulad se znac¢enim na obalech.

Porce vyjadfuje pomérnou Cast vyrobku oddélené zabalenou nebo deklarovanou na obale. Pokud
neni velikost porce uvedena na obale, Ize za velikost porce povaZzovat mezinarodné uznavané mnoz-
stvi pro dany typ vyrobku.

Bilkoviny jsou makromolekularni latky vzniklé spojenim aminokyselin peptidickou vazbou. Obsah
bilkovin se vypocte z celkového obsahu dusiku stanoveného Kjeldahlovou metodou vynasobenim
faktorem 6,25. V mlécnych vyrobcich se aplikuje nasobeni faktorem 6,38.
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PRILOHA 2: POSTUP PRI ZARAZOVANI PRODUKTU
DO VYROBKOVYCH SKUPIN

Odpovida produkt An LiSi se hlavni ucel N Zarad'do dané
definici zdkladni _°> pouziti produktu _e» zakladni
vyrobkové skupiny? od ucelu pouziti dané vyrobkové
zakladni vyrobkové skupiny.
skupiny?
Ne / mo¥na Ano/mozna
Ano SloZené vyrobky:
\J Spliiuje hlavni aéel
. pouzZiti produktu - .
sPIm.":If vy;:;ﬁk definici slozenych Ano Zalrad do dané
p;avL ‘:(". e vyrobkovych skupiny: [f=——p rel ev:;t“[
a/nebo rlter|.a jako hlavni jidlo, vyrobkove
rovnocennosti? obloZené chleby skupiny.
michané salaty, lehka
jidla?
Ne/moZna
Ano l Ne/moZna
Pochazi hlavni slozky solfuif
produktu ze dvou Sklada se produkt Ano vge':::jr:y slozky
a vice vyrobkovych z maximalné 3 sloZzek e
skupin, z nichZ je z definovanych » ‘I:r’l::;:(ao::’e,zl;'to
alespon jedna ze vyrobkovych skupin? I¥ o y
zakladni vyrobkové skupin:
i ?
skupiny? Ne/moZna Ne
Ne/mozna Ano
Splnuje Gcel pouziti - .
. R Zarad do dané c -
ko definicipro | Ano_ relevantnidaist e
. vyrobkové skupiny. !
skupinu?
Ne/moZna
Ano
Zarad' do vyrobkové Lo
. Spliiuje vyrobek P
skupiny. ) —>| viechny kritéria této | ——| Produkt neziska
»VSechny ostatni vjrobkové skupiny? Ne ogo Vim, co jim
vyrobky"




Schéma pro zarazeni produktu do skupiny vyrobkU bylo vyvinuto pro pripady, kdy sloZeni vyrobkd

vyvolava pochybnosti, jak vyrobek spravné zaradit. Pokud je zfejma pFislusnost vyrobku do dané

skupiny neni nutné pouzivat toto schéma.

PRILOHA 3: KRITERIA ROVNOCENNOSTI

Kritéria rovnocennosti byla definovana pro situace, pfi kterych mohou vzniknout pochyby o tom,

do jaké vyrobkové skupiny urcitd potravina patfi. Zejména se jedna o pripady, kdy dana potravi-

na predstavuje alternativni vyrobek k masnym nebo mlécnym vyrobkdm (napf. séjovy napoj, tofu).

U ostatnich skupin vyrobkd tyto hodnoty pouze uvadéji minimalni obsah ve vyrobku.

Vyrobky a alternativni vyrobky k nim musi obsahovat minimalni mnoZstvi dvou z nasleduijicich Zivin:

pro ovoce a zeleninu: vitaminu C, vlakniny, kyseliny listové a vitaminu A.

pro chléb, bézné pecivo a mlynské vyrobky: vlakniny, vitaminu B6, kyseliny listové, Zeleza,
vitaminu B1.

pro mlécné vyrobky: vapniku, vitaminu B2, kyseliny listové, vitaminu B12.

pro maso, dribez, ryby: vitaminu A, vitaminu B1, vitaminu D, Zeleza, vitaminu B12.

pro tuky, oleje a roztiratelné tuky: vitaminu D, vitaminu E, vitaminu A.

Vyrobek musi obsahovat alespon nasledujici mnozstvi dvou z vySe uvedenych Zivin na 100 g:

Zivina obsahve 100 g
vitamin A (ekvivalent retinolu) 70 pg
vitamin E 1,5mg
vitamin D 0,5 g
vitamin B1 0,11 mg
vitamin B2 0,11 mg
vitamin B6 0,13 mg
vitamin B12 0,24 pg
kyselina listova 40 pg
vitamin C 7,5 mg
vapnik 100 mg
Zelezo 0,8 mg
potravni vlaknina 25g
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