WERSJA 5
NIEKONIECZNIE REPREZENTUJE OFICJALNE POGLADY KOMISJI
czerwiec 2017
Wytyczne opisujace kategorie Zywnosci w CzeSci E Aneksu 11 do
Rozporzadzenia (WE) Nr 1333/2008 w sprawie dodatkow do zywnosci

Te wytyczne opisujqce kategorie zywnosci w Czesci E Aneksu Il do Rozporzgdzenia (WE) Nr 1333/2008
w sprawie dodatkow do zZywnosci zostaly opracowane przez stuzby Komisji, po konsultacjach z
ekspertami Panstw Czlonkowskich nt. dodatkow do Zywnosci oraz z odpowiednimi interesariuszami.

Opisy kategorii mogg by¢ pomocne dla organow kontroli Panstw Czionkowskich i przemystu
spozywczego w celu zapewnienia prawidtowego wdrozenia aktow prawnych dotyczgcych dodatkow do
ZYWnosci.

Wytyczne nie reprezentujq oficjalnych pogladow Komisji i nie zamierzajg wywierac¢ prawnie wigzgcych
skutkow.

Jedynie Europejski Trybunal Sprawiedliwosci posiada moc orzekania w trybie prejudycjalnym w
sprawach waznosci i interpretacji dziatan instytucji UE zgodnie z artykutem 267 Traktatu lizbonskiego.

1333/2008 Wprowadzenie

Wykaz Unijny dodatkow do zywnos$ci dopuszczonych do stosowania w zywnosci oraz ich warunki
stosowania sa zawarte w Zalaczniku II do Rozporzadzenia (WE) Nr 1333/2008 Parlamentu
Europejskiego oraz Rady Europejskiej z 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkoéw do zywno$ci. Dodatki
do zywnosci s3 wymienione na podstawie kategorii zywnosci, do ktorych moga by¢ dodane, np. ryby i
produkty rybne, owoce i warzywa, produkty mleczne, wyroby cukiernicze, itp.

Lista pozwala na tatwa identyfikacje dodatkow dopuszczonych do zastosowania w okre§lonych
artykutach spozywczych, oferujac wigksza przejrzysto$¢. Nowa lista jest bardziej dostepna dla
wszystkich o0sdb zaangazowanych w jakikolwiek komponent tancucha pokarmowego, czy jako
konsument, czy organ kontroli branzy spozywczej. Ulepszona przejrzysto$¢ pozwala na prawidtowe i
tym samym bezpieczniejsze wykorzystanie dodatkow do zywnosci.

Wytyczne opisujg poszczegolne kategorie, aby wzmocni¢ jednolite zastosowania i wdrozenie.

Nalezy zauwazyC, ze Kkategorie zywno$ci zostaly utworzone wylacznie dla celu wykazania
dopuszczonych dodatkéw oraz ich warunkow stosowania. Opisy kategorii zywnos$ci nie majg by¢
prawowita nazwa produktu, ani tez nie sg przeznaczone do celow oznakowania.

Tam, gdzie przytacza sie ustawodawstwo wertykalne w tytule kategorii bedg miaty zastosowanie
definicje okreslone w aktach prawnych.

Oprocz opisu kategorii, wytyczne réwniez opisujg artykuly zywnos$ciowe w Aneksie II, ktore sa
zapisane kursywa.

System kategorii zywno$ci nie wymienia szczegélnie ztozonych S$rodkoéw spozywczych, np.
przygotowanych positkow, dlatego, ze moga zawierac, proporcjonalnie, wszystkie dodatki dopuszczone
do stosowania w ich komponentach poprzez przeniesienie.

Tam gdzie jest to konieczne, wytyczne beda aktualizowane dla zapewnienia dalszego objasnienia.



Wytyczne opisujace kategorie Zywnosci w Czesci E Aneksu II do Rozporzadzenia
(WE) Nr 1333/2008 nt. dodatkéw do ZywnoSci

Produkty mleczne i ich analogi

Ta kategoria obejmuje wszystkie rodzaje produktow mlecznych, ktore pochodza z mleka
jakichkolwiek mlecznych zwierzat (np. krowy, owcy, kozy, bawota, osta, konia), z
wyltaczeniem produktow w kategorii 2 "Ttuszcze i oleje", kategorii 3 "Lody spozywcze",
kategorii 14 "Napoje" oraz kategorii 16 "Desery". Niniejsza kategoria obejmuje takze
odpowiedniki nabiatu (patrz 1.8). W tej kategorii produkt "aromatyzowany" jest
produktem o jakimkolwiek elemencie dodajacym smak (cukier, stodzik, aromat,
przetworzone owoce, przyprawy, warzywa, itd.); bedzie to oznaczato odwrotno$¢
okreslenia "niearomatyzowany"'.

Ta kategoria zawiera rowniez odpowiadajace produkty bezlaktozowe.

1.1

Mleko pasteryzowane i sterylizowane (w tym UHT) bez dodatkéw smakowych i
srodkoéw aromatyzujgcych

Ta kategoria obejmuje calos¢, odttuszczonego i pottlustego mleka oraz mleko
przeznaczone do konsumpcji jako ptynne mleko (np. produkty bezlaktozowe).

1.2.

Fermentowane przetwory mleczne bez dodatkéw smakowych i srodkow
aromatyzujacych, wiaczajac maslanke naturalng bez dodatkéw smakowych i srodkow
aromatyzujacych (z wyjatkiem maslanki sterylizowanej), niepoddane obrobce cieplnej
po fermentacji

Sfermentowane produkty mleczne produkowane sag przy wykorzystaniu fermentacji albo
na drodze spontanicznego ukwaszenia przez dziatanie bakterii tworzacych kwas
mlekowy lub bakterii tworzacych smak badz poprzez posianie bakterii tworzacych kwas
mlekowy lub bakterii tworzacych smak.

Maslanka jest odttuszczonym pltynem przypominajacym mleko pozostatym po procesie
tworzenia masta (np. ubijaniu sfermentowanego lub niesfermentowanego mleka i
$mietany). Maslanka (zwana takze maslankg z kulturami bakterii) jest rowniez
produkowana przez fermentacje ptynnego mleka o stosunkowo niskiej zawartosci
thuszezu, przy uzyciu tych samych technik opisanych powyzej w odniesieniu do
ogo6lnych produktéow z mleka sfermentowanego.

Ta kategoria nie uwzglednia sfermentowanej $mietany, ktora jest umieszczona w
kategorii 1.6.

1.3.

Fermentowane przetwory mleczne bez dodatkéw smakowych i srodkow
aromatyzujacych, poddane obrobce cieplnej

Z uwzglednieniem pasteryzowanej lub sterylizowanej maslanki.
Ta kategoria nie uwzglednia sfermentowanej Smietany, ktora znajduje si¢ w kategorii
1.6.

1.4.

Fermentowane przetwory mleczne z dodatkami smakowymi lub srodkami
aromatyzujacymi, wiacznie z produktami poddanymi obrébce cieplnej

Ta kategoria obejmuje produkty poddane obrobce cieplnej i produkty nie poddane
obrébcee cieplnej. Te produkty mogg by¢ stosowane jako desery. Pozostate desery, ktore
nie podlegaja tej kategorii ujete w ramach kategorii 16.

Ta kategoria nie uwzglednia aromatyzowanej sfermentowanej $mietany, ktora znajduje
sie¢ w kategorii 1.6.3.

1.5.

Mleko odwodnione w rozumieniu Dyrektywy 2001/114/WE

Ta kategoria obejmuje czesciowo odwodnione mleko konserwowane i catkowicie
odwodnione mleko konserwowane.

1.6.

Smietana oraz $mietanka w proszku

Smietana jest ptynnym produktem mlecznym, o stosunkowo wysokiej zawartosci
thuszczu w pordwnaniu z mlekiem. Obejmuje wszystkie ptynne, poiptynne i péttwarde
produkty $mietanowe.

Smietana w proszku jest produktem mlecznym, ktory mozna uzyskaé poprzez
czgsciowe usunigcie wody ze Smietany.




1.6.1.

Smietana pasteryzowana bez dodatkéw smakowych i srodkéw aromatyzujacych (z
wylaczeniem §mietanki o obnizonej zawartosci thuszczu)

Smietana poddana pasteryzacji przez odpowiednia obrobke cieplna

1.6.2.

Fermentowane produkty $mietanowe i ich substytuty zawierajace zywe kultury bakterii,
bez dodatkow smakowych i $srodkow aromatyzujacych, o zawartosci ttuszczu ponizej
20 %

Ta kategoria obejmuje produkty bez dodatkow smakowych i §rodkéw aromatyzujacych
0 zawartos$ci thuszezu ponizej 20%. Obejmuje zageszczong, lepka Smietane wytworzong
z dziatania enzyméw powodujacych koagulacje mleka, jak rowniez kwasng $Smietang
($mietana poddana fermentacji kwasu mlekowego). Obejmuje ona takze polewy bez
dodatkow smakowych i srodkow aromatyzujacych z blyskawicznej bitej $§mietany
wykonanej ze sfermentowanej $mietany bez dodatkow smakowych i §rodkoéw
aromatyzujacych posiadajacej zywe kultury bakterii o zawartosci tuszczu ponizej 20%,
a takze substytuty kwasnej §mietany.

Produkty zastepcze w tym konteksScie sg produktami, ktore maja podobna
funkcjonalno$¢ jak produkty mleczne i moga zawiera¢ dodane sktadniki (ale nie
zastepujace jakiegokolwiek sktadnika mleczarskiego,).

1.6.3.

Pozostate Smietanki

Ta kategoria obejmuje wszystkie $mietanki i $mietanki w proszku, ktore nie sg
wymienione w 1.6.1 1 1.6.2, takie jak migdzy innymi, produkty, ktore przeszty wyzsza
obrobke cieplng niz pasteryzacja (np. sterylizowane i UHT $mietanki), gesta smietana
(gruba zo6tta $mietana), bita $mietana (Smietana, ktora byta bita przez mikser,
trzepaczke, badz widelec do chwili, gdy jest lekka i puszysta), inne §mietany o
obnizonej zawarto$ci thuszczu niz te w kategorii 1.6.2.

Aromatyzowana bita $§mietana opisana jest w kategorii 5.4.

1.7.

Sery i produkty serowe

Ta kategoria obejmuje sery i wyroby serowe, okreslane jako produkty, ktore zawieraja
wode i thuszcz w ramach skoagulowanej struktury biatka w mleku.

1.7.1.

Niedojrzewajace sery z wylaczeniem produktéw podlegajacych kategorii 16

Ta kategoria obejmuje sery, ktore sa gotowe do konsumpcji wkrotce po produkcji, np.
swiezy ser, niedojrzewajace sery w solance. Ta kategoria obejmuje:

- Mozzarelle: ciagniony migkki ser.

- Mascarpone: miekki, mozliwy do rozsmarowania, poprzez krzepnigcie spowodowane
kwasem mlekowym i obrobke cieplng $mietanki, z ewentualnym dodatkiem mleka.

1.7.2.

Dojrzewajace sery

Ta kategoria obejmuje sery, ktore nie s3 gotowe do konsumpcji wkrotce po produkeji,
ale przetrzymywane w takich warunkach czasu i temperatury, aby umozliwi¢ niezbgdne
biochemiczne i fizyczne zmiany, ktore charakteryzuja okreslony ser. Dojrzewajacy ser
moze by¢ migkki, pottwardy, twardy lub bardzo twardy.

Ta kategoria obejmuje:

Provolone: dojrzaty twardy/pottwardy ciagniony ser.

1.7.3.

Jadalne skorki serow

Jadalne skorki serow sa zewnetrzng porcja masy serowej, ktora poczatkowo ma taki
sam sktad jak wewngtrzna porcja sera, ale ktora moze zeschng¢ si¢ po poddaniu obrobee
w solance i/lub dojrzewaniu. W praktyce, dopuszczone barwniki spozywcze sg
przeznaczone jedynie do obrobki powierzchniowej sera.

1.7.4.

Ser serwatkowy

Ta kategoria obejmuje twarde lub mniej lub bardziej pottwarde produkty uzyskane przez
zaggszczenie serwatki, z lub bez dodatku mleka, $mietany lub innych substancji
pochodzenia mleka i tam, gdzie ma to zastosowanie, o zawartosci do 5% cukrow przy
odsaczeniu zageszczonego produktu tam, gdzie ma to zastosowanie. Z uwzglednieniem




rowniez serow z biatka serwatkowego, ktore sg zasadniczo wykonane przez $cigcie si¢
biatek serwatkowych, ktore sa uzyskane ze sktadnika serwatki mleka. Ta kategoria
obejmuje:

-Ricotta: twardy, $wiezy produkt mleczny, uzyskany przez $cigcie si¢ serwatki po
podgrzaniu lub podgrzaniu i dodaniu kwasu, z ewentualnym dodatkiem mleka i/lub
fagodnej $mietany i/lub §mietany serwatkowej.

1.7.5.

Sery topione

Ta kategoria obejmuje mozliwy do rozsmarowania lub twardy produkt uzyskany przez
topnienie i emulgacje sera, mieszanek sera oraz innych przetworéw mlecznych takich
jak mleko, biatko mleczne, mleko w proszku i wody w réznych iloéciach. Ser topiony
moze by¢ z lub bez dodatkéw smakowych i srodkéw aromatyzujacych.

1.7.6.

Produkty serowe (z wytaczeniem produktéw nalezacych do kategorii 16)

Ta kategoria obejmuje produkty mleczne inne niz ser, uzyskane w wyniku przetwarzania
obejmujacego koagulacje biatka mleka i/lub produkty uzyskane z mleka, ktorych koncowe
cechy fizyczne i organoleptyczne sa podobne do tych sera.

1.8.

Analogi produktéw mlecznych, wlaczajac zabielacze do napojow

Kategoria ta obejmuje produkty, w ktorych biatka mleka lub thuszcz mleczny zostaty
czgsciowo lub caltkowicie zastgpione przez biatka, thuszcze lub oleje bezmleczne.
Kategoria ta obejmuje roéwniez analogi Smietany i sera, ktore nie bazuja na mleku oraz
zabielacze do napojow lub $mietanki bezmleczne. Sg to substancje ptynne lub sypkie
przeznaczone do zastgpowania mleka lub $mietany jako dodatku do kawy, herbaty,
goracej czekolady lub innych napojoéw. Niektore $mietanki bezmleczne zawierajg
dodatki smakowe takie jak wanilia, orzechy laskowe lub likier Irish cream. W
przypadku $mietanek bezmlecznych dostepne sg wersje niskokaloryczne i o niskiej
zawartosci thuszczu.

1.9.

Jadalne kazeiniany

Jadalne kazeiniany zdefiniowano w Dyrektywie (UE) 2015/2203 w sprawie zblizenia
ustawodawstw Panstw Cztonkowskich odnoszacych si¢ do kazein i kazeinianow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Thuszcze i oleje oraz emulsje thuszczowe i olejowe

Ta kategoria obejmuje wszystkie produkty bazujace na ttuszczu, pochodzenia
ro§linnego lub zwierzgcego lub ich mieszanki, jak i pochodzenia morskiego.

2.1.

Thuszcze 1 oleje zasadniczo bezwodne (wylaczajac bezwodny thuszcz mleczny)

Jadalne thuszcze i oleje sg zywnoscia sktadajaca si¢ gtdownie z triglicerydow
pochodzenia roslinnego lub zwierzgcego, jak i pochodzenia morskiego.

2.2

Emulsje thuszczowe i olejowe gtdwnie typu W/O (,,woda w oleju”)

2.2.1.

Masto i koncentrat masta i olej maslany i bezwodny tlhuszcz mleczny

Ta kategoria obejmuje produkty uzyskiwane wytacznie z mleka i/lub produktow
uzyskanych z mleka za pomoca procesu, ktory niemal catkowicie usuwa wodg i
beztluszczowe substancje state zgodnie z artykutem 115 i Aneksem XV Rozporzadzenia
Rady (WE) Nr 1234/2007 i emulsje ptynne. Z wylgczeniem masta o obnizone;j
zawarto$ci thuszczu.

2.2.2.

Pozostate emulsje tluszczowe 1 olejowe, wiaczajac thuszcze do smarowania w
rozumieniu Rozporzadzenia (WE) Nr 1234/2007 i emulsje ciekle

Ta kategoria obejmuje inne emulsje thuszczowe i olejowe z uwzglednieniem ttuszczy do
smarowania w rozumieniu artykutu 115 1 Aneksu XV Rozporzadzenia Rady (WE) Nr
1234/2007 i emulsje ciekte. Nastgpujace produkty zostaty uwzglednione:

- Thuszcze mlekowe (produkty w formie statej, migkkiej emulsji, zasadniczo typu W/O
(,woda w oleju”), pozyskiwane wylacznie z mleka i/lub niektérych produktow




mlecznych, ktorych zasadniczym elementem ich wartosci jest thuszcz): masto o zawartosci
thuszczu 75%, masto o zawartosci thuszczu 50%, przetwor mleczny do smarowania

x%.

- Thuszcze (produkty w formie statej, migkkiej emulsji, zasadniczo typu woda w oleju,
uzyskane ze stalych i/lub ptynnych ttuszczy roslinnych i/lub zwierzecych, z zawartoscia
tluszczu z mleka nie przekraczajaca 3% zawartosci thuszczu): margaryna, margaryna o
zawartosci ttuszczu 75% margaryna o zawarto$ci ttuszezu 50%, thuszez do smarowania
X%.

- Ttuszcze pochodzace z produktow roslinnych i/lub zwierzecych (przetwory w postaci
statej, ciagliwej emulsji gtownie typu W/O (,,woda w oleju’), uzyskanej ze statych i/lub
ptynnych ttuszczy rodlinnych i/lub zwierzecych, nadajacych si¢ do spozycia przez ludzi,
o zawarto$ci thuszczu z mleka miedzy 10% a 80%): Mieszanki, mieszanki o zawarto$ci
thuszczu 75%, mieszanki o zawarto$ci thuszczu 50%, mieszanki do smarowania x%.

- Emulsje ptynne: ptynna margaryna, ktorej wtasciwoscia jest pozostanie ptynng nawet
w chtodnych warunkach, wykorzystywana jako alternatywa do twardej margaryny lub
masta.

2.3.

Olej ro$linny do nattuszczania form do pieczenia, w aerozolu

Spray do gotowania jest olejem roslinnym w postaci aerozolu zastosowanym do patelni
oraz innych naczyn kuchennych, aby zapobiec przyleganiu zywnosci.

Lody spozywcze

Lody spozywcze sg artykutami spozywczymi
- ktore sg zamrozone ze stanu cieklego do bardziej lepkiej tekstury,
- ktére sa przechowywane, przewozone, sprzedawane i spozywane Ww stanie

zamarznietym,

- ktore mogg zawiera¢ wszystkie sktadniki zywno$ci, miedzy innymi wszystkie dodatki,
ktoére sa dopuszczone przez biezace przepisy.

Warzywa i owoce

Ta kategoria obejmuje owoce, warzywa, pieczarki i grzyby, korzenie i bulwy, nasiona
ro$lin strgczkowych i rosliny stragczkowe, wodorosty, orzechy i nasiona..

4.1.

Owoce i warzywa nieprzetworzone

Ta kategoria obejmuje wszystkie owoce i warzywa, ktore sa nieprzetworzone w
rozumieniu artykutu 3 Rozporzadzenia 1333/2008,

4.1.1.

Cale $wieze owoce i warzywa

Owoce i warzywa przeznaczone do spozycia §wiezo po zbiorach.

4.1.2.

Owoce i warzywa obrane, krojone i rozdrobione

Ta kategoria obejmuje nieprzetworzone owoce i warzywa, ktore sg poddawane
procesom takim jak obieranie, krojenie, przycinanie lub rozdrabnianie.

4.1.3.

Owoce i warzywa mrozone

Ta kategoria obejmuje swieze owoce i Swieze warzywa, ktore mogly, ale nie musiaty
by¢ obgotowane, podzielone pokrojone, przed zamrozeniem. Produkty mogg by¢
zamrozone w soku lub syropie cukrowym. Przyklady obejmuja zamrozone satatki
owocowe i zamrozone truskawki.

Jezeli owoce i warzywa sg blanszowane w taki sposob, aby byla znaczna zmiana jego
oryginalnego stanu, produkty moga podlegac kategorii 4.2.4.1

4.2.

Owoce i warzywa przetworzone

Ta kategoria obejmuje suszone, puszkowane, zamykane w stoikach owoce i warzywa,
owoce 1 warzywa w occie, oleju, badz solance; Przetwory owocowe i warzywne i
dzemy, galaretki i marmolady oraz podobne produkty

4.2.1.

Owoce i warzywa suszone




Owoce i warzywa, w ktorych naturalna zawarto§¢ wody zostata zredukowana ponizej
ilo$ci niezbednej dla rozwoju mikroorganizmow, bez wptywania na najwazniejsze
sktadniki odzywcze. Przyktady obejmujg suszone plastry jabtek, rodzynki, suszony
siekany kokos lub ptatki kokosowe, suszone §liwki, suszony imbir, suszone grzyby,
suszone pomidory i suszong soczewice, suchg fasole, suszony groch. Produkt moze, ale
nie musi by¢ przeznaczony do rehydratacji przed spozyciem. Obejmuje to proszki
warzywne, ktore sg uzyskane z suszenia soku, takie jak proszek z pomidoréw i proszek
z burakéw.

4.2.2.

Owoce i warzywa w occie, oleju, lub solance

Produkty przygotowane przez obrébke surowych warzyw lub surowych owocow za
pomoca soli i/lub roztworu octu i oleju, przyczyniajac si¢ znaczaco do stabilnosci
zywno§ci. Przyktady obejmuja: kapuste kiszona, ogérki kiszone, oliwki, marynowana
cebulg, marynowany kalafior, marynowane marchewki, pieczarki w oleju, marynowane
serca karczochéw, marynowane §liwki, marynowane mango, marynowane limonki,
marynowany agrest i marynowang skorke arbuza. Niniejsza kategoria obejmuje takze
stodko kwasne przetwory w occie, oleju lub solance.

4.2.3.

Owoce i warzywa w puszkach lub stoikach

W pelni zachowane produkty, w ktorych swieze owoce lub warzywa sg czyszczone
nastepnie blanszowane, i umieszczane w ptynnych $rodkach w puszkach, woreczkach,
stojach lub innych przeznaczonych do tego pojemnikach i sterylizowane termicznie.
Niniejsza kategoria nie obejmuje kompotow, ktore sg opisane w kategorii 4.2.4.2.

Puszkowany produkt bedacy warzywem z sosem jest czgsciowo opisany w kategorii
4.2.3. Staje si¢ ztozonym S$rodkiem spozywczym, do ktorego zasada przenoszenia moze
mie¢ zastosowanie.

4.2.4.

Przetwory owocowe i warzywne, wylaczajac produkty opisane w 5.4

Ta kategoria obejmuje przetwory takie jak miazgi, puree, kompoty oraz podobne
produkty, jak rowniez przetwory owocowe i warzywne w catosci lub w czgsci
przygotowane przez zagotowanie wody o wysokiej zawartosci cukru. Ninigjsza
kategoria nie obejmuje produktow, ktore sa w occie, oleju, badz solance (objgtych w
kategorii 4.2.2), ani nie obejmuje produktow w kategorii 4.2.3.

42.4.1.

Przetwory owocowe i warzywne z wylaczeniem owocoOw w wodnym roztworze cukru,
poddanych obroébce cieplnej

Ta kategoria obejmuje produkty z przetworzonych owocow i warzyw, ktore nie sa
objete w innej podkategorii kategorii 4.2; moga zosta¢ zamrozone po obrébce.
Okreslenie "przetwory owocowe i warzywne" obejmuje produkty, takie jak przetwory z
czerwonych owocow, przetwory oparte na wodorostach, przetwory z mikroalg, sosy
oparte na owocach, syropy oparte na owocach, galaretki, przetworzone oliwki i
przetwory na bazie oliwek, przeciery, papki i soki z warzyw i mleko kokosowe. Ta
kategoria obejmuje:

-Mostarda di frutta: kandyzowane owoce w syropie z gorczyca.

Polewy bez owocow sg ujete w kategorii 5.4 i syropy cukrowe sa ujete w kategorii 11.
Syropy cukrowe w formie zageszczonej, przeznaczone do przygotowania napojow
aromatyzowanych sa ujete w kategorii 14.1.4.

4.2.4.2.

Owoce w wodnym roztworze cukru, poddane obrébce cieplnej, z wytaczeniem
produktow objetych kategorig 16

Kompot jest produktem uzyskiwanym w wyniku obrobki cieplnej jadalnych czgsci
jednego lub kilku gatunkéw owocow, w catosci lub w kawatkach, przesianych lub nie, o
malym stezeniu. Cukry, woda, cydr, przyprawy i sok z cytryny moga by¢ stosowane.
Najpowszechniejsze sg kompoty z jablek i brzoskwin.

4.2.5.

Dzemy, galaretki, marmolady oraz produkty podobne




Ta kategoria obejmuje produkty zdefiniowane przez Dyrektywe 2001/113/EWG oraz
inne owocowe lub warzywne przetwory do smarowania wiaczajac w to niskokaloryczne
produkty i produkty o niskiej zawartosci cukru. Produkty te musza zawiera¢ 60% lub
wigcej rozpuszczalnej masy suchej (z wyjatkiem w poszczegolnych przypadkach, jak
zostato to zdefiniowane w odpowiednich przepisach zgodnie z Aneksem | Sekcji 11
Dyrektywy 2001/113/EWG) wskazanej przez refraktometr, za wyjatkiem produktow, w
ktorych cukry zostaty, w catosci lub czgsciowo, zastgpione srodkami stodzacymi.
Niniejsza kategoria obejmuje takze inne owoce lub warzywa warzywne produkty do
smarowania takie jak Marmelada, masto orzechowe i orzechowe produkty do
smarowania, wlaczajac w to niskokaloryczne produkty.

4.25.1.

Dzemy ekstra i galaretki ekstra, w rozumieniu dyrektywy 2001/113/WE

"Dzem ekstra" jest mieszanka cukrow, nieskoncentrowanej pulpy z jednego lub kilku
rodzajow owocow 1 wody, doprowadzona do odpowiedniej zelowej konsystencji.
"Dzem ekstra" jest odpowiednio zelowang mieszaning cukréw i soku i/lub ekstraktow
wodnych z jednego lub wiekszej iloci rodzajow owocow.

lo$¢ pulpy (odpowiednio sokéw owocowych i/lub ekstraktow wodnych) stosowana do
produkcji 1000 g gotowego dzemu ekstra (odpowiednio galaretki ekstra) musi by¢
zasadniczo wigksza niz 450 g (odpowiednio mniejsza od ilosci ustanowionej w
odniesieniu do wytwarzania dzemu ekstra).

Ta kategoria obejmuje:
- Marmelada Ekstra: produkty przygotowane przez gotowanie cukru z catymi, krojonymi,
zmiazdzonymi, przesianymi lub przygotowanymi w inny spos6b owocami, do momentu,
gdy przetwor stanie si¢ gesty lub potplynny. Zawarto$¢ owocoéw nie powinna by¢ mniejsza
niz 50%. Musza zawiera¢ pomiedzy 40% a 60% rozpuszczalnej masy suchej wskazanej
przez refraktometr.

- Pekmez jest tradycyjnym produktem Chorwacji, jest produktem o odpowiedniej
gestosci produkowanym przez wrzenie pulpy owocow i/lub przecieru owocowego z
jednego lub kilku gatunkéw owocow, z lub bez dodatku cukru. Dozwolona ilo$¢ cukru
do dodania do "pekmez" wynosi do 25% w pordwnaniu do catkowitej ilosci owocow.

4.25.2.

Dzemy, galaretki i marmolady oraz stodzony przecier z kasztanow w rozumieniu
Dyrektywy 2001/113/WE

Ta kategoria obejmuje:

- "Dzem": mieszaning cukréw pulpy i/lub przecieru z jednego lub wielu rodzajow
owocow 1 wody, doprowadzong do odpowiednio zelowej konsystencji (ilo§¢ pulpy i/lub
przecieru wykorzystywanego do produkcji 1000 g musi by¢ zasadniczo wigksza niz 350
9)-

- "Galaretka": jest odpowiednio Zzelowang mieszaning cukrow oraz soku i/lub
ekstraktow wodnych z jednego lub wielu rodzajow owocow.

- "Marmolada": mieszanina, wody, cukrow i jednego lub wigkszej ilo$ci nastepujacych
produktow otrzymanych z owocow cytrusowych, doprowadzona do odpowiednio
zelowej konsystencji: pulpy, przecieru, soku, ekstraktow wodnych i skorki.

- "Marmolada galaretowata": ta nazwa moze by¢ uzywana, w przypadku, gdy dany
produkt nie zawiera substancji nierozpuszczalnych z wyjatkiem matej ilosci drobno
posiekanej skorki.

- "Stodzony przecier z kasztanow": mieszanina, wody, cukru i co najmniej 380 g
przecieru z kasztandw na 1000 g produktu koncowego, doprowadzona do odpowiednie;j
konsystencji.

- Marmelada: produkt przygotowanymi przez gotowanie cukru z catymi, krojonymi,
zmiazdzonymi, przesianymi lub przygotowanymi w inny sposob owocami, do
momentu, gdy przetwor stanie si¢ gesty lub polptynny. Zawarto$¢ owocoéw nie powinna




by¢ mniejsza niz 30%. Muszg zawiera¢ pomiedzy 40% a 60% rozpuszczalnej masy
suchej wskazanej przez refraktometr.

4.2.5.3.

Inne podobne owocowe lub warzywne produkty do smarowania

Obejmuje wszystkie inne produkty do smarowania na bazie owocow i warzyw, takie jak
creme de pruneaux (krem z suszonych sliwek) i apple butter (produkt do smarowania na
bazie wysoko skoncentrowanej formy sosu jabtkowego). Ta kategoria obejmuje:

- Dulce de membrillo: produkt przygotowanymi przez gotowanie przesianych owocow z
cukrem do chwili, gdy zaczynaja stawac si¢ state o wskazniku 55 Iub wigcej w skali
Brixa, 45% zawartosci owocow od koloru ciemnego kremu do czerwonawo-bragzowego.
- Crema de membrillo: produkt przygotowany przez gotowanie przesianych owocow z
cukrem do chwili, gdy zaczynajg stawac si¢ twarde, o wskazniku 55 lub wiecej w skali
Brixa, 50% zawarto$ci owocow od koloru jasnokremowego do lekko brunatnego.

- Marmelada: Produkt uzyskany przez gotowanie widknistej otuliny pigwy pospolitej
(kweepeer/coing/quitte/cotogna), ktora jest zredukowana do przecieru przez
przesiewanie lub podobny proces i zawiera co najmniej 60% rozpuszczalnej masy
suchej o twardej konsystencji i o0 minimalnej zawarto$ci owocow 50% (ekstra) lub 40%
(standard).

4.25.4.

Masta orzechowe i produkty do smarowania z orzechow

Masto orzechowe jest mozliwym do smarowania artykulem spozywczym stworzonym
ze zmiazdzenia orzechow. Wynik posiada wysoka zawartos$¢ thuszczu i moze byé
rozsmarowany jak masto z mleka. Przyktady obejmuja: masto z orzechow ziemnych
(mozliwa do smarowania pasta wykonane z pieczonych i zmielonych orzechow
ziemnych z dodatkiem oleju orzechowego), inne masta orzechowe (np. masto z
nerkowca) i masto z dyni. Ta kategoria wyklucza stodzony przecier z kasztanow
opisany w 2001/113/WE 1 produkty do smarowania na bazie kakao zawierajace orzechy
(te ostatnie sg objete w kategorii 5.2.).

4.2.6.

Przetworzone produkty z ziemniakéw

Ta kategoria opisuje nastepujace produkty ziemniaczane: Frytki, zamrozone lub
schlodzone specjalnosci ziemniaczane i suszone produkty ziemniaczane (platki,
granulki, proszek). Niniejsza kategoria nie obejmuje ziemniaczanych gnocchi, ktore sg
opisane w kategorii 6.4.4. Przekaski na bazie ziemniakow zostaty wykluczone i sg
opisane w kategorii 15.1.

Wyroby cukiernicze

Obejmuje wszystkie produkty z kakao i czekolady (5.1), inne wyroby cukiernicze, ktory
moga, ale nie muszg zawierac kakao (5.2), gume do zucia (5.3), ozdoby i lukry (05.4).

5.1

Wyroby kakaowe i czekoladowe opisane w Dyrektywie 2000/36/WE

Ta kategoria obejmuje wszystkie rodzaje produktow z kakao i czekolady w rozumieniu
Zatacznika 1 Dyrektywy 2000/36/WE: masto kakaowe, kakao w proszku, kakao
niskotluszczowe w proszku, czekolad¢ sproszkowang, stodzone kakao w proszku,
czekolade, mleczng czekoladg, czekolade mleczng familijng, biatg czekoladg, czekolade
nadziewang, czekolade la taza, czekolade familijng la taza i pralinki.

5.2.

Pozostate wyroby cukiernicze, w tym pastylki i drazetki od$wiezajace oddech

Kategoria ta obejmuje wszystkie wyroby cukiernicze, zwane takze cukierkami lub
stodyczami, oprocz kategorii zywnosciowych 05.1, 05.3 1 05.4.

Obejmuje ona wszystkie rodzaje produktow, ktore glownie zawieraja cukier (wyroby
cukiernicze) lub nie (wyroby o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru)
i ktoére mogg zawiera¢ (lub nie) kakao. Obejmuje ona twarde wyroby cukiernicze/twarde
stodycze, takie jak landrynki i lizaki oraz migkkie wyroby cukiernicze/galaretki/cukierki
do zucia takie jak gumy na bazie zelatyny/gumy owocowe, zelki i stodycze 0 strukturze
piankowej/pianki typu marshmallow, a takze produkty takie jak pomadki i krowki,
lukrecja, karmelki, toffi, nugat, marcepan, turrén i mazapan.




Wyroby cukiernicze (na bazie cukru, skrobi, kakao, suszonych owocow),
smarowidla do kanapek (na bazie kakao, mleka, suszonych owocow, thuszczu),
kandyzowane i glazurowane owoce 1 warzywa, stodki popcorn, stodkie przekaski,
wyroby czekoladopodobne, wyroby czekoladopodobne i produkty na bazie kakao
nie objete Dyrektywa 2000/36/WE, a ponadto silnie aromatyzowane pastylki
od$wiezajace gardto oraz odswiezajace oddech pastylki i drazetki (stodycze
odswiezajace oddech, ktorych charakterystyczny wymiar przekracza 1,5 cm nie sa
traktowane jako pastylki i drazetki).

5.3.

Guma do zucia

Ta kategoria obejmuje produkty, ktdre sa wykonane z na bazie naturalnej lub
syntetycznej gumy zawierajacej aromaty i srodki aromatyzujace, stodziki (odzywcze lub
nie) oraz inne dodatki. Obejmuje gumy do zucia i gumy od§wiezajace oddech.

5.4.

Dekoracje, powtoki i nadzienia, z wyjatkiem nadzien owocowych objetych kategoriag
424

Ta kategoria obejmuje jakiekolwiek wyroby cukiernicze, w rozumieniu 5.2 ogo6lnie
stuzace do dekoracji, posypywania i/lub nadziewania artykutu spozywczego np.
drobnych wyrobow piekarniczych, lodow spozywczych, cukierkoéw i stodyczy.
Dodatkowo obejmuje polewy, posypki, syropy, stodkie sosy i nadzienia i smakowa bita
$mietang nie zawierajace owocow ($mietane, ktora zostata ubita przez mikser,
trzepaczke, badz widelec do chwili az bedzie lekka i puszysta i bitg $§mietane w sprayu)
do celu ozdoby, powlekania i nadziewania artykutu spozywczego. Z wytaczeniem
produktéw opisanych w 8.2.3. Ta kategoria wyklucza produkty czekoladowe, ktore sa
opisane w Dyrektywie 2000/36/WE. Niemniej jednak, ich nadzienia, dekoracja i
posypki sg opisane w niniejszej kategorii, jesli same nie sg opisane w Dyrektywie
2000/36/WE. Produkty opisane w kategorii 11 i dodatki na bazie owocow, ktore zostaty
opisane w kategorii 4.2.4 sa rowniez wykluczone.

Dodatki do zywnos$ci same w sobie (np. barwniki, posypki) i ich preparaty, ktére moga
zawiera¢ inne dodatki do zywnosci lub sktadniki zywnosci stosowane jako nosniki nie
mieszcza si¢ w tej kategorii zywnosci, a ich stosowanie wymaga zezwolenia w
odpowiedniej kategorii zywnosci w/na ktorych sa stosowane.

Zboza i produkty zbozowe

Ta kategoria obejmuje nieprzetworzone i przetworzone produkty pochodzace z ziaren
zboza, a takze w niektorych przypadkach, jak opisano w podkategoriach z korzeni i
bulw, nasion soi, nasion ro$lin straczkowych i roslin straczkowych, z wylaczeniem
produktéw z kategorii 7 " drobnych wyrobow piekarniczych. Podkategoria 6.2.2.
skrobia moze rowniez odnosi¢ si¢ do skrobi z innego zrodta botanicznego.

6.1.

Ziarna cale, tamane lub ptatkowane

Ta kategoria obejmuje zboza i ziarna cale, tamane, nieprzetworzone, ktore moga, ale nie
muszg by¢ zamrozone. Przyktady obejmuja: jeczmien, kukurydze (kukurydza
zwyczajna), owies, zyto, orkisz, ryz (z uwzglednieniem wzbogaconego ryzu i ryzu
parabolicznego), sorgo, soj¢ i pszenice.

6.2.

Maki i inne produkty przemiatu zb6z oraz skrobie

Podstawowe produkty przemiatu ziaren zboza (i w niektérych przypadkach korzeni,
bulw i nasion roslin stragczkowych).

6.2.1.

Maki

Podstawowe produkty przemiatu towarow roslinnych, takich jak ziarna zboza, korzenie,
bulwy (np. manioku), nasion roslin straczkowych, roslin strgczkowych, ziaren soi,
ziemniakow z wyjatkiem skrobi.

6.2.2.

Skrobie

Skrobia jest polimerem glukozy D wyst¢pujacym w ziarnistej formie w okreslonych
gatunkach ro$lin, zwlaszcza nasion (np. zb6z, nasion ro$lin straczkowych , kukurydzy,




pszenicy, ryzu, fasoli, grochu) i bulw (np. ziemniakow). Polimer sktada si¢ z jednostek
anhydro-D-glukozy-piranozy, ktore skropla si¢ poprzez alfa wigzania glikozydowe.
Skrobia rodzima jest oddzielona przez procesy, ktore sa charakterystyczne dla kazdego
surowca. Niniejsza kategoria obejmuje maltodekstryny.

6.3.

Platki $niadaniowe

Ta kategoria obejmuje wszystkie gotowe do spozycia, btyskawiczne i zwyczajne
podawane na goraco ptatki $niadaniowe, wlaczajac w to miazdzone zboza. Przyktady
obejmuja: platki $niadaniowe typu granola, btyskawiczng owsianke, maczke, platki
kukurydziane, dmuchang pszenic¢ albo ryz, wieloziarniste (np. ryz, pszenica i
kukurydza) ptatki $niadaniowe, muesli, ptatki $niadaniowe wytworzone z soi lub
otreboéw 1 wytlaczane platki $niadaniowe wytworzone z ziaren maki lub proszku.

6.4.

Makaron

Produkt typu makaron obejmuja wszelkiego ksztattu produkty uzyskane w wyniku
wytlaczania lub formowania ciasta przygotowanego z grysiku/maki pszenicy durum lub
petnoziarnistej grysiku/maki durum i wody i/lub jaj. Makaron moze, ale nie musi by¢
suszony.

Inne maki zbozowe moga by¢ wykorzystywane; inne sktadniki (takie jak warzywa lub
przyprawy) moga by¢ dodane do ciasta by zapewni¢ szczegdlng teksture, kolor, aspekt
lub wlasciwosci odzywcze.

6.4.1.

Swiezy makaron

Ta kategoria obejmuje makarony lub kluski, ktore sag poddane obrébee cieplnej do
celow higienicznych i przechowywania. Zawartos¢ wilgoci w §wiezym makaronie
wynosi okoto 25%. Ta kategoria nie uwzglednia gotowych dan na bazie makaronu.

6.4.2.

Suchy makaron

Ta kategoria obejmuje makarony, ktorych zawartos¢ wilgotnosci zazwyczaj nie
przekracza 13% w suchej masie. Niniejsza kategoria obejmuje takze suchy
podgotowany makaron, poddany obrobce cieplnej (podgotowany). Ta kategoria nie
uwzglednia gotowych dan na bazie makaronu.

6.4.3.

Swiezy makaron wstepnie obgotowany

Ta kategoria obejmuje poddany obrobcee cieplnej $wiezy makaron (obgotowany).
Niniejsza kategoria nie obejmuje gotowych dan na bazie makaronu.

6.4.4.

Gnocchi ziemniaczane

Ta kategoria obejmuje mate kuleczki lub cylindryczne rurki z lub bez typowych
powierzchni w linie, otrzymywane z ciasta przy uzyciu ziemniakow i/lub maki pszennej
i/lub grysiku i/lub soli. Jaja, mleko, warzywa i mata ilo$¢ thuszczu moze by¢ dodana.
Obejmuje schtodzone podgotowane gnocchi i §wieze ziemniaczane gnocchi

6.4.5.

Nadzienia do makaronow nadziewanych (pierozkow ravioli i produktow podobnych)

Mieszanina $§wiezego, gotowanego lub suszonego miesa, ryb, warzyw, sera ricotta oraz
innych réznych sktadnikow odpowiednio zmielonych i zmieszanych z solg butka tarta
platkami ziemniaczanymi, i przyprawami.

6.5.

Makarony typu noodle

Ta kategoria obejmuje poddane obrdbcee (tzn. podgrzewane, gotowane, przygotowane
na parze, wstepnie zelowane lub zamrozone) produkty, zwyczajnie osuszone po
obrobce, sktadajgce si¢ z ciasta przygotowanego glownie ze zboz i wody. Obejmuje
noodle instant, makaron, ktory jest wstepnie zelowany, podgrzewany i suszony przed
sprzedazg konsumentowi.

6.6.

Ciasto o luznej konsystencji

Ta kategoria obejmuje panierki i ciasta zwykle stosowane przy panierowaniu
produktdw, takich jak migso, ryby, drob, produkty ziemniaczane itp.

6.7.

Produkty zbozowe wstepnie obgotowane lub przetworzone




Ta kategoria obejmuje obgotowane i przetworzone produkty ryzowe, w tym ciastka
ryzowe (wylacznie orientalnego typu) oraz inne podgotowane zboza, takie jak ryz instant,
polenta i Semmelknodelteig.

Wyroby piekarskie

Ta kategoria obejmuje produkty, ktore sg przygotowane gtdéwnie z maki zbozowej lub
zboz, ktore zostaly poddane obrobce, np. pieczeniu, obrobce na parze, wyciskaniu.
Obejmuje kategorie odnoszace si¢ do chleba i zwyklych wyrobow piekarskich (7.1) oraz
stodkich Iub solonych wyroboéw piekarskich (7.2).

Gotowe ciasto moze by¢ ujete w kazdej podkategorii.

7.1.

Chleb i butki

Ta kategoria obejmuje wszystkie zwykle wyroby piekarskie takie jak chleb (np. chleb
pszeniczny, chleb zytni, chleb razowy, chleb wieloziarnisty, chleb stodowy,
pumpernikiel), butki (butki do hamburgeréw, butki pszenne, butki maslane), bajgiel,
chleb pita, Meksykanskie tortille i chleb przygotowany na parze. Ta kategoria obejmuje
produkty na bazie chleba, np. grzanki, nadzienie z chleba, gotowe ciasto (z
wylaczeniem panierek i ciast, ktore sg opisane w kategorii 6.6).

7.1.1.

Chleb wyprodukowany wytacznie z nastepujacych sktadnikow: maka pszenna, woda,
drozdze lub zakwas, sél

7.1.2.

Pain courant francais; Friss buzakenyer, feher felbarna kenyerek

Pain courant frangais: Chleb przygotowany zasadniczo z nastepujgcych sktadnikow:
maki do wytwarzania chleba (maki pszennej, maki zytniej, maki z meslin), wody,
drozdzy i/lub zakwasu, soli. Inne sktadniki zywno$ci, moga by¢ dodane do celu
technologicznego zgodnie z ogdélnymi krajowymi zasadami.

Feher kenyerek: Biaty chleb, sktadajacy si¢ ze 100% maki pszennej, wyrabiany przy
uzyciu drozdzy lub substytutu drozdzy, wyprodukowany poprzez ugniatanie,
formowanie, ro$nigcie i pieczenie ciasta;

Felbarna kenyerek: Potbiaty chleb, sktadajacy si¢ ze 85% podtbiatej pszenicy i 15%
lekkiej maki zytniej, wyrabiany przy uzyciu drozdzy lub substytutu drozdzy,
wyprodukowany poprzez ugniatanie, formowanie, ro$nigcie i pieczenie ciasta.

7.2.

Pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie

Ta kategoria obejmuje stodkie, stone i pikantne produkty, w tym gotowe ciasta do celu
ich przygotowania, takie jak ciastka, torty, muffinki, paczki, herbatniki, sucharki,
batoniki zbozowe, paszteciki, ciasta, racuchy, rozki, wafle, angielskie racuchy, nale$niki,
piernik, eklerki, croissanty, jak rowniez niestodzone produkty, takie jak krakersy,
pieczywo chrupkie substytuty chleba. W tej kategorii krakers jest suchym ciastkiem
(pieczony produkt na bazie maki zbozowej), np. krakersem na sodzie, zytnig chrupka,
maca.

Mieso

Ta kategoria obejmuje wszystkie rodzaje migsa, drobiu i dziczyzny. Ta kategoria
obejmuje takze podroby i jelita i panierki do migsa.

8.1.

Migso nieprzetworzone, inne niz surowe wyroby migsne w rozumieniu Rozporzadzenia
(WE) Nr 853/2004

"Nieprzetworzone" w rozumieniu Rozporzadzen (WE) Nr 853/2004, 852/2004 i
1333/2008; oznacza, ze nie zostato poddane zadnej obrobce ktdra by spowodowata
znaczne zmiany w pierwotnym stanie srodkow spozywczych. Jednakze mogty one
zosta¢ na przyktad podzielone, rozdzielone, oddzielone, obrane z kosci, siekane,
obrane ze skory, obcigte, obrane, mielone, pociete, oczyszczone, okrojone, gteboko
zamrozone, zamrozone, schtodzone, zmielone lub pozbawione siersci i pior,
zapakowane lub rozpakowane.




Nieobrobione surowe migso, dréb i tusze dziczyzny, naci¢cia i migso mielone.
Przyktady obejmuja: tusze wotowe i wieprzowe, swiezg krew, Swieze cale kurczeta i
kawatki kurczaka, §wieze porcje, np. wotowiny, wieprzowiny, baraniny lub jagnieciny
takie jak steki, wotowiny narzady (np. serca, nerki, jelita), ozorki wieprzowe i schab.

8.2.

Surowe wyroby migsne w rozumieniu Rozporzadzenia (WE) Nr 853/2004

Swieze mieso, w tym migso, ktore zostato rozdrobnione lub posiekane, ktore zawiera
srodki spozywcze, przyprawy lub dodatki, lub ktore zostato poddane procesom
niewystarczajagcym by modyfikowaé wewnetrzng struktur¢ widkien migsniowych
migsa i tym samym by wyeliminowaé cechy §wiezego migsa.

Wyroby miesne moga podpada¢ pod zakres definicji ,,nieprzetworzone produkty" lub
»przetworzone produkty”. Na przyktad, wyréb migsny podpada pod zakres definicji
»przetworzone produkty" jezeli dziatania okreslone w definicji ,,przetwarzania”,
ktore zostaty zastosowane sg niewystarczajace by modyfikowac¢ wewnetrzne wiokna
miegsni catkowicie az do $rodka struktury produktu wiokien migsniowych migsa i tym
samym by wyeliminowa¢ cechy §wiezego migsa.

Ta kategoria obejmuje réwniez:

-Ahjupraad: preparat mi¢sa wykonany z catego kawatka migsa wieprzowego. O
zawartos$ci thuszczu ponizej 20%, zawarto$¢ soli 1,1 - 1,7% (NaCl). Dodawane sa: ocet,
przyprawy, dodatki do zywnosci. Produkt jest wtryskiwany i masowany w bebnie
prozniowym 2 razy po 30 minut. Przeznaczony do poddania obrdobce cieplnej w
gospodarstwie domowym. Zazwyczaj produkowany zima.

-Bifteki: produkt z Grecji i Cypru, produkowanego z >50% migsa mielonego z
dodatkiem produktoéw piekarskich i roznych warzyw co najmniej 8%, przypraw, innych
srodkow spozywczych i dozwolonych dodatkow do Zzywnosci innych niz barwniki
spozywcze, ktore sg dopuszczalne dla tej kategorii oraz dodatkowo barwnik spozywczy
w postaci ekstraktu z papryki (E160c). Dodanie biatka (jaj, mleka, soi) jest dozwolone
do 2% widkien naturalnych i cukrow do 1,5%.

-Bila klobasa: Czeski przetwor migsny produkowany z migsa wieprzowego; mozna
réwniez uzy¢ mig¢sa wotowego (maksymalna zawartos¢ 20%). Mieszanka zawiera sol,
przyprawy (zazwyczaj pieprz i gatke muszkatotows), butki lub butke tartg oraz wode.
Przepisy na rézne rodzaje Bila klobasa moga rowniez zawiera¢ mleko i/lub $mietang,
mieszanke jajeczna, skorke cytryny, dekstroze i autoryzowane dodatki. Mieszanka jest
przewaznie drobno posiekana, ale moze czasem zawiera¢ cze¢sciowo zmielone migso.
Farszem napelnia si¢ jadalne (zwykle naturalne) ostonki i dzieli przewaznie przez
odkrecanie.

-Migso na hamburgery: z minimalng zawarto$cig warzyw i/lub maki zbozowej 4%
wmieszane w migso.

-Brite: tradycyjne gtownie w poludniowych Niemczech (Bawarii, Baden-
Wouerttemberg, Hessen) (farsz migsny), surowy, przygotowany w gospodarstwach
domowych (pieczony), drobno posiekana mieszanka, umgerotet (czerwony pigment) z
NO2 i sola.

-Breakfast sausage: przetwor migsny z Wielkiej Brytanii. Migso w tym produkcie jest
mielone w taki sposob, aby migsnie i tkanka ttuszczowa catkowicie si¢ rozpadly, a
wlokna stworzyly emulsje z thuszczem, nadajgc produktowi jego charakterystyczny
wyglad. Przykladem innych sktadnikow tych kielbasek sg zboza, przyprawy i ziola.
Breakfast sausages sa zazwyczaj sprzedawane w jadalnych ostonkach lub bez ostonek.
Produkt jest na og6t sprzedawany w postaci surowej, charakteryzuje si¢ wysoka
aktywnoscig wody i wartoscig pH bliskg warto$ci neutralnej. Breakfast sausages musza




by¢ przechowywane w lodowce i zawsze ugotowane przez zjedzeniem. Moga by¢
smazone, grillowane, pieczone lub wykorzystane w tradycyjnych przepisach, takich jak
Bangers and Mash, Toad in the Hole, Sausage Rolls lub Scottish Lorne (kwadratowe,
bez ostonki)."

-Careta de cerdo adobada: Hiszpanski wyrdb migsny z policzkéw wieprzowych
poddawanych "adobo". Ten proces jest tradycyjnym hiszpanskim sposobem
marynowania-peklowania przeprowadzonym w temperaturze 4 do 7°C przez 2 do 5 dni.
Polega na masowaniu mi¢sa lub zanurzeniu/nastrzykiwaniu mi¢sa roztworem
peklujacym, z dodatkiem mieszanki sktadnikéw i przyprawy (zwykle soli, papryki,
czosnku, pietruszki i/lub oregano) oraz dodatkow do Zywnosci, po czym nastepuje
dojrzewanie.

-Cevapcic¢i: Chorwacki wyrdb migsny wykonany z siekanego §wiezego migsa roznych
rodzajow (wotowiny, wieprzowiny lub baraniny), statego thuszczu 0 -24 %, soli,
przypraw (czosnku, pieprzu, itd.), a czasami innych sktadnikéw zywnosci (warzyw,
sera, itp.) i dozwolonych dodatkéw do zywnosci, ktore sg tradycyjnie wykorzystywane
(tzn. weglanu sodowego, karminu, kwasu askorbinowego, regulatora kwasowo§$ci oraz
innych dozwolonych w kategorii produkcji). Cevapciéi sa gtéwnie formowane w
ruloniki, czasami w porcje 250g lub w forme kwadratowa. Rowniez ruloniki moga by¢
na drewnianych patyczkach (nazywanych: - Cevapcici). Cevapci¢i mogg byé roznych
wielkosci i wagi. Cevapciéi sa przeznaczone do roznych typow wykorzystania, ale
tradycyjnie sg pieczone na ruszcie.

-Costilla adobada de cerdo: Hiszpanski wyrob migsny z zeberek poddawanych "adobo".
Ten proces jest tradycyjnym hiszpanskim sposobem marynowania-peklowania
przeprowadzonym w temperaturze 4 do 7°C przez 2 do 5 dni. Polega na masowaniu
miesa lub zanurzeniu/nastrzykiwaniu migsa roztworem peklujacym, z dodatkiem
mieszanki sktadnikéw i przyprawy (zwykle soli, papryki, czosnku, pietruszki i/lub
oregano) oraz dodatkow do zywnosci, po czym nastepuje dojrzewanie.

-Gyros: produkowany z catych kawatkow jednego rodzaju migsa lub mieszanki réznych
rodzajow. Migso moze by¢ z wieprzowiny, wotowiny, baraniny, kurczaka, itp. Plastry
migsa sg zmieszane z suchg lub ptynna przypraws, na bazie wody lub oleju, soli oraz
dozwolonych dodatkéw i materiatu wiazacego. Przygotowane migso jest nastepnie
umieszczone na odpowiednim sprzecie (wysokim pionowym szpikulcu), ktory obraca
si¢ przed zrodtem ciepta do pieczenia, a nastepnie jest cigte w mate plastry. Dodatek
biatka do 2%, skrobi do 2%, wtokien roslinnych i cukréw do 1% i dozwolone dodatki.

-Gehakt: sickane migso, niebedace migsem oddzielonym mechanicznie, wraz z
zawartoS$cig thuszczu nie wigksza niz 25%, pochodzaca z jednego lub kilku zwierzat do
uboju, ktory poprzez cigcie, mielenie lub inne sposoby bardziej lub mniej zmniejsza
swoja wielko$¢; mozliwe do ugniecenia w taki sposob, aby mozna bylo jest
przeksztatci¢ w rozne formy.

-Golonka peklowana: Polski przetwor, ktory nalezy podgrzac przed zjedzeniem. Jest
produkowany przez sezonowanie i ewentualnie dojrzewanie przedniej lub tylnej golonki
wieprzowej ze skora i koscig lub bez. Mozna zastosowac trzy rézne metody
sezonowania, tzn. nastrzykiwanie, marynowanie lub kombinacj¢ obu metod z uzyciem
solanki (woda, sol, azotyny z ewentualnym dodatkiem maltodekstryny oraz innych
dodatkow - np. askorbinianu sodowego celem zwigkszenia wydajno$ci sezonowania)
i/lub przypraw, bulionu warzywnego lub ziolowego, badz innych sktadnikow
dodajacych smaku. Czas sezonowania zalezy od zastosowanej metody i wynosi od 1 do




14 dni. Podczas procesu sezonowania mozna zastosowac bgbnowanie golonki. W
przypadku marynowania sezonowana golonka moze dojrzewaé przez 1-3 dni (lub
dtuze;j).

-Finnish gray salted Christmas ham: jest noga/szynka nastrzykiwanag roztworem
peklujacym zawierajacym wodg, sol, askorbinian (E 300-301) i fosforany (E 450, E
451). Niektore produkty sa zamrazane po nastrzykiwaniu i pakowane i sg sprzedanych
zamrozone, inne sa sprzedawane swieze.

-Kasseler: tradycyjny na terenie Niemiec, (wedzony schab), surowy, przygotowywany w
gospodarstwach domowych, peklowany azotynami (NO2 i solg).

- Kebap: produkt z Grecji i Cypru, przygotowany z >75% migsa mielonego wotowiny
i/lub jagnigciny z dodatkiem produktow piekarskich i réoznych warzyw oraz innych
srodkow spozywczych.

- Kietbasa surowa typu kietbasa biata: polska surowa kietbasa spozywana po obrobce
cieplnej w gospodarstwach domowych (np. "biala kietbasa") - produkowana z
rozdrobnionego migsa z thuszczem, z dodatkiem przypraw i dodatkow; nadziewana w
jelito.

- Kietbasa surowa typu metka: polska surowa kietbasa spozywana bez obrobki cieplnej,
produkowana z rozdrobnionego migsa oraz tluszczu pochodzenia wieprzowego lub
wotowego ("metka tatarska" jest produkowana wyltacznie z migsa wolowego) z
dodatkiem wody, przypraw (w tym cebuli) i dodatkow; nadziewana w sztuczne jelito lub
inny flak do nadziewania.

- Lomo adobado de cerdo: Hiszpanski wyrob migsny wyprodukowany z catej polgdwica
wieprzowa bez kosci poddanej "adobo". Ten proces jest tradycyjnym hiszpanskim
sposobem marynowania-peklowania przeprowadzonym w temperaturze 4 do 7°C przez 2
do 5 dni. Polega na masowaniu migsa lub zanurzeniu/nastrzykiwaniu mig¢sa roztworem
peklujacym, z dodatkiem mieszanki sktadnikow i przyprawy (zwykle soli, papryki,
czosnku, pietruszki i/lub oregano) oraz dodatkow do Zzywnosci, po czym nastgpuje
dojrzewanie.

- Lomo adobado, pincho moruno, careta adobada, costillas adobadas: Te produkty sa
tradycyjnymi hiszpanski wyrobami migsnymi poddawanymi "adobo"", specjalnemu
rodzajowi procesu marynowania/bejcowaniu, z solg, przyprawami, po czym nastgpuje
peklowanie. Proces "adobo" byt uzywany w konserwowaniu zywnosci w Hiszpanii przed
XV wiekiem:

- Longaniza fresca i butifarra fresca: Wyrdob migsny wykonany ze S$wiezego
rozdrobnionego migsa, tluszczu i/lub jadalnych podrobow hodowanych zwierzat,
przyprawiony sola, pieprzem i innymi przyprawami i dodatkami do zywnosci,
mieszanymi i nadziewanymi w naturalne lub sztuczne ostonki

- Kielbaski typu merguez: tradycyjny francuski wyrdéb uzyskane przez zmielenie i
zmieszanie migsa oraz tluszczu zwierzat, najczgsciej wola (wolowina) i/lub owcy.
Czerwony kolor oraz pikantny smak jest charakterystyczny.

- Mici: tradycyjnie produkowane w Rumunii jednego lub kilku rodzajow migsa, podobne
do migsa do hamburgerow (wieprzowina, wotowina, baranina, drob), mieszane z sola,
réznymi przyprawami i dodatkami (tzn. weglanem sodowym, karminem, innymi
dozwolonymi w tej kategorii). Weglan sodowy daje okre§lone smaki i wigze migso.
Karmin utrzymuje swoisty kolor §wiezego migsa po grillowaniu. Wyrdb jest recznie lub
automatycznie formowany w okoto 50 g ruloniki, do grillowania.




- Pljeskavice: Chorwacki wyrob migsny wykonany ze zmielonego $wiezego migsa z
réznych rodzajoéw (woltowiny, wieprzowiny lub baraniny), statego thuszczu 0 -24 %, soli,
przypraw (czosnku, pieprzu, itd.), a czasami innych sktadnikéw zywnosci (warzyw, sera,
itp.) i dozwolonych dodatkow zywnosciowych, ktore sg tradycyjnie wykorzystywane
(tzn. weglan sodowy, karmin, kwas askorbinowy, regulatory kwasowosci oraz inne
dozwolone w kategorii produkcji). Pljeskavice sg glownie formowane w owalne i okragte
ksztalty o roznej grubosci i wadze a czasami nadziane réznymi sktadnikami zywnosci.
Pljeskavice sg przeznaczone do rdznych rodzajow wykorzystania, ale tradycyjnie sa
pieczone na ruszcie.

-Pincho moruno: hiszpanski wyrdb migsny z wieprzowiny, zazwyczaj sprzedawany jako
szasztyki, poddawany "adobo". Ten proces jest hiszpanskim tradycyjnym sposobem
marynowania-peklowania przeprowadzanym w temperaturze 4 do 7°C przez 2 do 5 dni.
Polega na masowaniu migsa lub zanurzeniu/nastrzykiwaniu migsa roztworem
peklujacym, z dodatkiem mieszanki sktadnikéw i przypraw (zazwyczaj soli, papryki,
czosnku, pietruszki i/lub oregano) oraz dodatkow do zywnosci, po czym nast¢puje
dojrzewanie.

- Salsicha fresca: swieza kietbasa, przygotowywana z zmielonego migsa,
przyprawionego sola, pieprzem oraz innymi przyprawami i nadziewana w naturalne lub
sztuczne ostonki.

- Saslokk: preparat migsa wykonany z pokrojonej lub plastrow wieprzowiny lub
kurczaka. O zawarto$ci thuszczu ponizej 20%, zawartos¢ soli 1,1 - 1,7% (NaCl).
Dodawane sg: ocet, przyprawy, dodatki do zywnosci. Produkt jest wtryskiwany i
masowany w begbnie prozniowym 2 razy po 30 minut, a nastgpnie poddany trawieniu w
marynacie. Przeznaczony do poddania obrébce cieplnej w gospodarstwie domowym.
Zazwyczaj produkowany latem.

- Seftalia: tradycyjny Cypryjski wyrdb miesny Jest on wytwarzany ze zmielonego miesa
(wieprzowiny, badz mieszanki wieprzowiny 1 wolowiny). Migso mielone jest
przyprawione i mieszane z cebula i pietruszkg. Kulki z migsa sg uformowane i nadziane
we fragment zotadka (sie€) 1 spozyte po upieczeniu na ruszcie.

- Souvlaki (migso nabite na patyczki): produkt z Grecji i Cypru, wytwarzany z catych,
matych kostek (wielkosci od 2X2X2 do 5X5X5cm), nabity na drewniane patyczki.
Kawalki migsa moga by¢ mieszane z przyprawami kulinarnymi (przyprawami, oliwg lub
innymi $rodkami spozywczymi), solg oraz dozwolonymi dodatkiem (askorbinianem,
octanem, cytrynianem i mleczanem) i materialem wigzacym, a nastgpnie nabite na
niewielkie drewniane patyczki. Souvlaki moga by¢ dystrybuowane §wieze lub mrozone.
Dodatek biatka do 1%, skrobi do 1%, wtokien roslinnych i cukréw do 1% i dozwolonych
dodatkow.

- Soutzoukaki: produkt z Grecji i Cypru, produkowany z>50% migsa mielonego z
dodatkiem produktow piekarskich i co najmniej 8% réznych warzyw, przypraw, innych
srodkow spozywczych oraz dozwolonych dodatkow zywnos$ciowych innych niz barwniki
spozywcze, ktore sa dopuszczalne dla tej kategorii oraz dodatkowo barwnika
spozywczego w postaci ekstraktu z papryki (E160c). Dodanie biatka (jaj, mleka, soi) jest
dozwolone do 2% wiokien naturalnych i cukrow do 1,5%.

- Surfleisch: tradycyjne w Niemczech oraz Austrii, kawatki surowej wieprzowiny
marynowane w roztworze peklujgcym (np. Surhaxen) z wotowiny (mostka, ozorka), z
wykorzystaniem NO2. Terminologia w Hessen "Solber". Do przygotowania w
gospodarstwach domowych.

-Svatecni klobésa: Czeski przetwor migsny produkowany z migsa wieprzowego; mozna
roéwniez uzy¢ migsa wotowego (maksymalna zawartos¢ 25%). Mieszanka zawiera sol,




przyprawy (zazwyczaj pieprz i gatke muszkatotows), butki lub butke tarta, wodg i/lub
biate wino. Przepisy na rézne rodzaje Svate¢ni klobasa mogg réwniez zawiera¢ mleko
i/lub $mietane, mieszanke jajeczna, skorke cytryny, dekstroze i autoryzowane dodatki.
Mieszanka moze by¢ drobno posiekana, ale moze rowniez zawierac czgsciowo zmielone
mieso. Farszem napetnia si¢ jadalne (zwykle naturalne) ostonki, ktore nie sg dzielone
(ciagle peto).

- Syrova klobasa: Czeski przetwor migsny produkowany z migsa wieprzowego; mozna
rowniez uzy¢ migsa wotowego (maksymalna zawarto$¢ 25%). Mieszanka zawiera sol,
przyprawy (zazwyczaj pieprz i gatke muszkatotowsg), bulki lub butke tartg, wode i/lub
biate wino. Przepisy na r6zne rodzaje Syrova klobasa moga rowniez zawiera¢ mleko i/lub
$mietane, mieszanke jajeczng, skorke cytryny, dekstroze i autoryzowane dodatki.
Mieszanka moze by¢ drobno posiekana, ale moze roéwniez zawiera¢ czgsciowo zmielone
lub grubo mielone migso. Farszem napetnia si¢ jadalne (zwykle naturalne) ostonki i dzieli
przewaznie przez odkrecanie.

- Tatar (Danie tatarskie): polski wyrdéb migsny spozywany bez obrobki cieplnej,
produkowany z drobno siekanej wolowiny z dodatkiem wody, przypraw i dodatkow do
zywno§ci; zostanie zapakowane do opakowan barierowych.

- Toorvorst (surowa kietbasa) - Estonski produkt jest wykonany z posiekanego migsa
(2...5mm), z dodatkiem przypraw, ziol, warzyw, owocow i przecieru z jagdd i/lub soli i
nadzianego w naturalne lub sztuczne ostonki.

- Vinna klobasa: Czeski przetwor migsny produkowany z migsa wieprzowego; mozna
réwniez uzy¢ migsa wotowego (maksymalna zawarto$¢ 15%). Mieszanka zawiera sol,
przyprawy (zazwyczaj pieprz i gatke muszkatotowa), butki lub butke tarta, biate wino i
ewentualnie troche wody. Przepisy na rézne rodzaje Vinna klobdsa moga réwniez
zawiera¢ mleko i/lub $mietane, mieszanke jajeczna, skorke cytryny, dekstroze i
autoryzowane dodatki. Mieszanka jest przewaznie drobno posiekana, ale moze czasem
zawiera¢ cze$ciowo zmielone migso. Farszem napehnia si¢ jadalne (zwykle naturalne)
ostonki, ktore nie sa dzielone (ciagte pgto).

8.3.

Migso przetworzone

Przetworzone produkty wynikajace z przetwarzania mi¢sa lub dalszego przetwarzania
takich przetworzonych produktéw tak, aby powierzchnia cigcia pokazywata, ze produkt
nie posiada juz cech $wiezego migsa. Przetwarzanie oznacza jakiekolwiek dziatania,
ktére zasadniczo zmieniaja wyjsciowy produkt, w tym ogrzewanie, wedzenie,
peklowanie, dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcje, wyttaczanie lub
kombinacj¢ tych procesow.

8.3.1.

Przetworzone mieso niepoddane obrobcee cieplne;j

Ta kategoria obejmuje kilka metod obrobki (np. peklowanie, solenie, wedzenie,
suszenie, fermentowanie, marynowanie, peklowanie, dojrzewanie), ktore zachowuja i
wydluzajg okres trwato$ci miesa. Przyktady: peklowana i suszona szynka,
sfermentowana i suszona kietbasa. Ta kategoria obejmuje:

- Sobrasada: produkt migsno-wedliniarski wykonany ze zmielonego migsa
wieprzowego i thuszczu (lub innych zwierzat), przyprawionego papryka, sola i
przyprawami, wymieszanego w celu uzyskania dajacej si¢ rozsmarowac pasty,
nadzianej w naturalne lub sztuczne odtworzone ostonki, po czym jest poddane
dojrzewaniu i suszeniu.

- Bratwurst: produkt migsno-wedliniarski wytworzony z wieprzowiny i/lub wotowiny
(lub migsa innych zwierzat), thuszczu, wody, przypraw, solony (co najmniej 1.5%soli)
lub peklowany (co najmniej 1.5% soli z 0.4 do 0.6% azotanu sodu), zmielony w celu




uzyskania dajacego si¢ rozsmarowac nadzienia kietbasy i nadziany w jadalne ostonki;
potprodukt przeznaczony do spozywania po zagrzaniu.

- Leberkase: Produkt migsno-wedliniarski z wieprzowiny i/lub wotowiny (lub mi¢sa
innych zwierzat), thuszczu, wody, skrobi ziemniaczanej, przypraw solonej (co najmnigj
1.5% soli) lub peklowanej (co najmniej 1.5% soli z 0.4 do 0.6%azotanu sodu), zmielona
w celu uzyskania dajacego si¢ rozsmarowac nadzienia kietbasy umieszczona w formie
do pieczenia; potprodukt przeznaczony do spozywania po zagrzaniu.

- Julskinka i (Szwedzki) tradycyjna peklowana wieprzowina i wolowina: migso jest
nastrzykiwane roztworem peklujacym (zazwyczaj migdzy 2,3 -3% soli) w tym azotan
(maks.150 mg/kg produktu) jako $srodek zabezpieczajacy oraz inne dodatki (kwas
askorbinowy lub askorbinian a czasami fosforan) i moze nastepnie by¢ przewracane,
przechowywane w celu dojrzenia albo zanurzone w roztworze peklujacym. Do
przygotowania w gospodarstwach domowych.

- Julkorv, grynkorv, varmlandskorv i flaskkorv sa szwedzkimi tradycyjnymi kawatkami
surowej kietbasy wykonane ze zmielonego wieprzowiny i/lub wotowiny i/lub ttuszczu.
Wykonane, z lub bez cech emulsji, przyprawione solg i przyprawami, nadziane w
naturalne lub sztuczne ostonki, czgsto nastgpnie poddane dojrzewaniu. Wtokna roslinne
takie jak te z ziaren lub ziemniakow sg wykorzystane w niektorych tych kietbasach. Do
przygotowania w gospodarstwach domowych.

- Pasturmas: silnie odwodniony sfermentowany i peklowany posiekany produkt migsny.
Proces dehydratacji jest pobudzany poprzez zastosowanie intensywnej kompresji.
Wyprodukowany przede wszystkim z wotowiny (oraz z baraniny i migsa koziego) cietej
na paski o szerokosci 12-20 cm, grubosci okoto 5-8 cm oraz dlugosci 40-50 cm. Jest on
wytwarzany w wyniku 3 stopniowego procesu, ktéry sktada si¢ ze stopnia procesu
solenia-uciskania-peklowania. Proces solenia zawsze odbywa si¢ w suchym srodowisku
i trwa 7-10 dni. Po soleniu, mieso jest ptukane duzg iloscig zimnej wody i zawieszone w
specjalnych pomieszczeniach by utracito wode. Podczas dehydratacji, migso jest
sciskane w celu pobudzenia utraty wilgoci. Gdy dehydratacja sie zakonczy, kawaltki
migsa sa zewngtrznie obtoczone masg mieszanki zawierajgca czosnek, nasiona
kozieradki (zwane takze trigonella), czerwony pieprz oraz inne przyprawy. Nastepnie
mieso pozostaje w tym samym pomieszczeniu, gdzie miala wczesniej miejsce
dehydratacja w celu osuszenia i ustabilizowania si¢ zewnetrznej posypki.

8.3.2.

Migso przetworzone poddane obrobce cieplnej

Obejmuje gotowane (w tym peklowane i gotowane, wedzone i gotowane, a takze
suszone i gotowane) poddane obrobce cieplnej (w tym wyjatowione) i puszkowane
kawatki migsa. Przyktady obejmuja: sterylizowang kietbasg, peklowana, gotowana
szynke, peklowana, gotowana wieprzowa topatke, migso kurczaka w puszce oraz migso
gotowane w sosie sojowym (tsukudani).

Ta kategoria obejmuje:

- Libamaj egeszben (naturalna watrébka z gesi), produkt z watroby, ktory w co najmniej
90% sktada si¢ z jednego lub wigkszej ilo$ci ptatow utuczonej gesiej watroby i jest
wylacznie solony zakonserwowany poprzez obrobke cieplna.

- Libamaj tombben (bloki watrébki z gesi), produkt z watroby umieszczony w formie,
ktéry moze by¢ pokryty plastrem smalcu; zawiera przynajmniej 85% gesiej watroby we
fragmencie pasztetu z ggsiej watroby bez ttuszezu i wraz z widocznymi kawatkami
gesiej watroby; jest konserwowany poprzez obrobke cieplna.




- Foie gras entier jest produktem z watroby, ktory sktada si¢ z catego jednego lub
wigcej utuczonego ptata watrobki gesi lub kaczki i przypraw.

- Foie gras jest produktem z watroby, sktadajagcym sie z kawatkoéw utuczonych platow
watrobki gesi lub kaczki i przypraw.

- Le bloc de foie gras jest produktem z watroby, ktora sktada si¢ z odtworzonego foie
gras watrobki gesi lub kaczki i przypraw.

8.3.3.

Ostonki i powloki oraz dekoracje migsa

Okreslenie "dekoracje migsa" obejmuje produkty stuzace do dekorowania powierzchni
produktéw migsnych.

Okreslenie "ostonki" odnosi sie¢ do jadalnych przewodow przygotowanych z kolagenu,
celulozy lub naturalnych zrédet (np. jelita wieprza lub owcy), ktore w zamierzeniu majg
zawiera¢ mieszanke kietbasy.

Ta kategoria obejmuje powtoki z galarety migsnych produktow jak rowniez substancje
glazurujace do migs.

Dodatki do zywnos$ci same w sobie (np. barwniki) i ich preparaty, ktore mogg zawierac
inne dodatki do zywnosci lub sktadniki Zywnos$ci stosowane jako nosniki nie mieszcza
sie¢ w tej kategorii zywnosci, a ich stosowanie wymaga zezwolenia w odpowiedniej
kategorii zywno$ci w/na ktorym sg one stosowane.

8.3.4.

Tradycyjnie peklowane produkty migsne objete przepisami dotyczacymi azotynow i
azotanow

8.3.4.1.

Tradycyjne produkty migsne peklowane zalewowo (produkty migsne zanurzane w
roztworze peklujacym zawierajacym azotyny i/lub azotany, so6l i inne sktadniki)

Ta kategoria obejmuje:

- Wiltshire bacon andham: migso jest nastrzykiwane roztworem peklujgcym a nastepnie
peklowane zalewowo przez 3-10 dni. Solanka peklujaca zawiera takze mikrobiologiczng
kulture startowa.

- Entremeada, entrecosto, chispe, orelheira e cabeca (salgados), toucinhofumado:
Peklowane w zalewie przez 3-5 dni. Produkt nie jest poddany obrobce cieplnej i
charakteryzuje si¢ duza aktywnos$cia wody.

- Peklowany ozorek: w tej kategorii termin "peklowany ozorek™ obejmuje jedynie ozorki,
ktére byty peklowane w zalewie przez co najmniej 4 dni i sa podgotowane.

- Kylmasavustettuporonliha renkott: migso jest nastrzykiwane roztworem peklujacym a
nastepnie peklowane zalewowo. Okres peklowania to 14-21 dni po czym nastepuje
dojrzewanie poprzez we¢dzenie na zimno przez 4-5 tygodni.

- Bacon, filet de bacon: Peklowane w zalewie przez 4-5 dni w temperaturze 5-7°C,
dojrzewajace na ogét przez 24-40 godzin w temperaturze 22°C, ewentualnie wedzone
przez 24 godzin w temperaturze 20-25°C i przechowywane przez 3-6 tygodni przy
temperaturze 12-14°C.

- Rohschinken, nassgepokelt: czas peklowania w zaleznos$ci od ksztattu i wagi kawatka
miegsa przez ok. 2 dni/kg a nastgpnie stabilizacja/dojrzewanie.

W tym produkty wyprodukowane w podobny sposob.

8.34.2.

Tradycyjne produkty migsne peklowane na sucho (peklowanie na sucho polega na
nalozeniu na sucho mieszanki peklujacej, zawierajgcej azotyny i/lub azotany, sol i inne
sktadniki na powierzchni¢ migsa, po czym migso poddaje si¢ stabilizacji/dojrzewaniu).

Ta kategoria obejmuje:
-Dry cured bacon and ham (Peklowany na sucho bekon i szynka): peklowanie na sucho,
po czym nastepuje dojrzewanie przez co najmniej 4 dni.




-Jamon curado, paleta curada, lomo embuchadoy cecina: peklowanie na sucho z okresem
stabilizacji co najmniej 10 dni i okresem dojrzewania przekraczajgcym 45 dni.

-Presunto, presunto da pa andpaio do lombo - :

-Jambon sec, jambon sel oraz inne podobne peklowane na sucho produkty: Peklowane
na sucho przez 3 dni + 1 dziefi’kg, a nastepnie 1 tydzien okresu po soleniu i okres
dojrzewania 0od/45 dni do 18 miesiecy.

-Rohschinken, trockengepokelt: czas peklowania zalezy od ksztaltu i wagi kawatkow
miesa przez ok. 10-14 dni, po czym nastgpuje stabilizacja/dojrzewanie. Zawiera podobne
produkty.

-Jamoén curado, paleta curada: produkty migsne wytworzone z szynki albo topatki
wieprzowej, w catosci lub w kawatkach, z lub bez kopyt i kosci i poddane procesowi
peklowania z przyprawami i dodatkami, po czym nastepuje mycie, lezakowanie, proces
po soleniu i suszenie i dojrzewanie w kontrolowanej temperaturze.

-Lomo embuchado: produkt wytworzony z poledwiczek wieprzowych poddanych
procesowi peklowania, przyprawionych i nadzianych w naturalne lub odtworzone
sztuczne ostonki, po czym nastepuje suszenie i dojrzewanie.

-Cecina: produkt migsny wytworzony z ¢wierci przedniej/¢wierci tylnej zwierzat
kopytnych, drobiu i dziczyzny, poddanych procesowi peklowania, po czym nastepuje
mycie, lezakowanie, proces po soleniu, dojrzewanie w temperaturze pokojowej.
Ponadto, mozna je podda¢ obrébce wedzenia.

8.3.4.3.

Inne tradycyjnie produkty migsne peklowane (peklowanie w zalewie i peklowanie na
sucho stosowane tacznie lub gdy azotyn i/lub azotan jest zawarty produkcie ztozonym
lub gdy produkt jest nastrzykiwany roztworem peklujacym przed gotowaniem)

Ta kategoria obejmuje:

- Rohschinken, trocken fnassgepokelt: peklowanie na sucho i peklowane w zalewie
stosowane lacznie (bez nastrzykiwania roztworem peklujacym). Czas peklowania
zalezy od ksztaltu i wagi kawatkow migsa i wynosi ok. 14-35 dni po czym nastepuje
stabilizacja/dojrzewanie.

- Jelliedvealandbrisket: nastrzykiwanie roztworem peklujagcym a nast¢pnie po co
najmniej 2 dniach, gotowanie we wrzgtku do 3 godzin.

- Rohwurste (Salami i kantwurst): produkt poddany procesowi dojrzewania przez
minimum 4 tygodnie i ma stosunek wody do biatka mniej niz 1,7.

- Salchichon y chorizo tradicionales de larga curacion: produkt kietbasiany wykonane
ze zmielonego migsa i thuszczu wieprzowego (lub innych zwierzat), peklowanego,
przyprawionego odpowiednio pieprzem i papryka oraz innymi przyprawami, nadziane
w naturalne lub odtworzone sztuczne ostonki, sfermentowane i wedzone, poddane
dojrzewaniu i suszeniu przez co najmniej 30 dni w kontrolowanej temperaturze.

- Vysocina, selsky salam, turisticky trvanlivy salam: suszony produkt gotowany do
70°C a nastgpnie poddawany przez 8-12 dni procesowi suszenia i wedzenia.

- Polican, herkules, lovecky salam, dunjaska klobasa, paprikas: fermentowany produkt
jest poddawany 14-30-dniowemu trzyetapowemu procesowi fermentacji, a nastepnie
procesowi wedzenia.

- Saucissons secs: surowe, fermentowane, suszone kietbasy bez dodatku azotynow.
Produkt jest poddawany fermentacji w temperaturze w zakresie 18-22°C lub nizszej
(10-12°C), a nastepnie jest poddany 3-tygodniowemu okresowi dojrzewania. Produkt
ma stosunek wody do biatka mniejszy niz 1,7. Z uwzglednieniem podobnych
produktow.

Ryby i produkty ryboléwstwa

Ta kategoria obejmuje ryby i produkty rybotowstwa, wiacznie z migczakami,
skorupiakami i szkartupniami.

9.1.

Nieprzetworzone ryby i produkty rybotéwstwa




Ta kategoria obejmuje nieprzetworzone produkty w rozumieniu Przepisow (WE) Nr
853/2004, 852/2004 i 1333/2008. Produkty moga by¢ czyszczone, patroszone, miec
usunigta gtowe, by¢ filetowane, oskrobane, pocigte na kawatki itp. Produkty moga by¢
chlodzone, mrozone i gigboko zamrozone.

9.1.1.

Nieprzetworzone ryby

Ta kategoria obejmuje grupe ryb. Te produkty sa nieprzetworzone z wyjatkiem
chlodzenia, przechowywania w postaci zamrozonej, badz zamrozenia z chwilg zlapania
na morzu czy w jeziorach lub w innych akwenach w celu zapobiegania rozktadowi i
zepsuciu.

9.1.2.

Nieprzetworzone migczaki i skorupiaki

Ta kategoria obejmuje grupe mieczakow i skorupiakéw. Te produkty sa
nieprzetworzone z wyjatkiem chlodzenia, przechowywania w postaci zamrozonej, badz
zamrozenia z chwilg zlapania na morzu czy w jeziorach lub w innych akwenach w celu
zapobiegania rozktadowi i zepsuciu.

9.2.

Przetworzone ryby i produkty ryboléwstwa w tym mieczaki i skorupiaki

Ta kategoria obejmuje wedzone, fermentowane, suszone poddane obrobce cieplnej i/lub
solone ryby i produkty rybotéwstwa, z uwzglgdnieniem migczakow i skorupiakow.
Produkty te moga by¢ umieszczone w puszkach, z lub bez cieczy (np. woda, solanka olej),
badz zapakowane prozniowo lub w modyfikowanej atmosferze. Ta kategoria obejmuje
takze surimi oraz podobne produkty, ktore sg uzyskane z biatka rybnego i przetwarzane w
rozne ksztatty, jak rowniez nadzienia rybne, pasty rybne i pasty ze skorupiakow. Produkty
z ikry, ktore sa ugotowane lub wedzone zostaty réwniez uwzglednione. Produkty moga
by¢ mrozone po przetworzeniu.
Wstepnie konserwowane ryby i produkty rybotéwstwa: Produkty poddane obrobce
metodami takimi jak marynowanie, konserwowanie w occie 1 czgsciowe gotowanie,
ktore majg ograniczony okres przechowywania, i wymagaja przechowywane w
chtodnych warunkach (<10°C).

Ryby i produkty rybotowstwa poddane pelnemu procesowi konserwacji: produkty o
wydtuzonym okresie przechowywania, wyprodukowane przez pasteryzacje lub
apertyzacje i pakowanie prozniowo w hermetycznie zamknigtych pojemnikach bez
dostepu powietrza w celu zapewnienia sterylnosci. Moga by¢ opakowane we wlasnych
sokach lub w dodanym oleju lub sosie.

9.3.

Ikra rybia

Ikra jest na ogdt myta, solona i pozostawiona, aby dojrzala do chwili, az stanie si¢
przejrzysta. lkra jest wowczas pakowane w szklane albo inne odpowiednie pojemniki.
Okreslenie "kawior" odnosi si¢ wylacznie do ikry z gatunkéw jesiotra (np. bietugi).
Zamienniki kawioru sag wykonane z r6znych morskich i stodkowodnych ryb (np. taszy,
dorsza i $ledzia), ktore sg solone, przyprawione, barwione i moga by¢ poddane obrobce
przy uzyciu $rodka konserwujacego. Od czasu do czasu, ikra moze by¢ pasteryzowana.
Produkty z ugotowanej lub wedzonej ikry, pasty z ikry sa uwzglednione w kategorii 9.2;
$wieza ikra ryb jest opisana w kategorii 9.1.

10.

Jaja i produkty jajeczne

Ta kategoria obejmuje wszystkie Swieze jaja w skorupce oraz inne produkty jajeczne.

10.1.

Nieprzetworzone jaja

Ta kategoria obejmuje nieprzetworzone jaja w ich skorupkach.

10.2.

Przetworzone jaja i produkty jajeczne

Ta kategoria obejmuje jaja i produkty jajeczne, ktore mogly zosta¢ mrozone, odwodnione,
lub suszone zageszczone, jak rOwniez gotowane jaja.

11.

Cukry, syropy, midd i stodziki stolowe

Obejmuje wszystkie normalizowane cukry (11.1), nienormalizowane produkty (11.2),
miod (11.3) 1 stodziki stotowe (11.4).




11.1. Cukry i syropy w rozumieniu dyrektywy 2001/111/WE
Ta kategoria obejmuje p6tbiaty cukier, cukier lub biaty cukier, cukier rafinowany, roztwor
cukru, roztwér cukru inwertowanego, syrop cukru inwertowanego, syrop glukozowy,
sproszkowany syrop glukozowy, cukier gronowy lub monohydrat cukru gronowego,
cukier gronowy lub bezwodny cukier gronowy, fruktoze. Wykluczone zostaty cukier
puder, cukier kandyzowany i gtowy cukru.
11.2. Inne cukry i syropy
Ta kategoria obejmuje cukry i syropy bez dodatkoéw smakowych i Srodkow
aromatyzujacych, ktore nie sa objete dyrektywa 2001/111, tacznie z produktami
ubocznymi procesu rafinacji cukru, syropem klonowym, cukrem pudrem, cukrem
kandyzowanym, lub glowami cukru. Wykluczone zostaly specjalne cukry i ptynne syropy,
np. kolorowe cukrowe polewy do ciastek i smakowe syropy do drobnych wyrobow
piekarniczych i lukry, ktore podlegaja pod kategorie 5.4 "Dekoracje, posypki i nadzienia".
11.3. Midd, w rozumieniu dyrektywy 2001/110/WE
Midd jest naturalnie stodka substancja produkowang przez pszczoty Apis mellifera z
nektaru roslin lub wydzielin zywych czesci roslin lub wydzielin owadéw wysysajacych
zywe czesci roslin. Ta kategoria obejmuje gldéwne rodzaje miodu zgodnie z pochodzeniem
i sposobem produkcji/prezentacji w tym ,,midd piekarski".
11.4. Stodziki stotowe
"Stodziki stotowe" w rozumieniu artykutu 3 (g) Rozporzadzenia (WE) Nr 1333/2008,
oznaczaja preparaty dozwolonych substancji stodzacych, ktore moga zawiera¢ inne
dodatki do zywnosci i/lub sktadniki zywnos$ci oraz ktore sg przeznaczone do sprzedazy
konsumentowi konnicowemu jako substytut cukrow.
11.4.1. Stodziki stotowe w postaci ptynnej
Ta kategoria obejmuje stodziki stotowe sprzedawane w postaci ptynnej przeznaczone do
zastosowania w zywnosci/napojach jako zamienniki cukru
11.4.2. Stodziki stotowe w postaci proszku
Ta kategoria obejmuje stodziki stotowe sprzedawane w postaci proszku przeznaczone do
zastosowania w zywnosci/napojach jako zamienniki cukru.
11.4.3. Stodziki stotowe w tabletkach
Ta kategoria obejmuje stodziki stotowe sprzedawane w postaci tabletek, przeznaczone do
rozpuszczenia w ptynach przed konsumpcja.
12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, salatki i produkty bialkowe
Jest to szeroka kategoria, ktory obejmuje substancje dodawane do zywnosci w celu
nadania jej smaku (s6l i zamienniki soli; ziota, przyprawy, przyprawy kulinarne i
dodatki do potraw, octy i musztardy), niektora przygotowana zywno$¢ i produkty
sktadaja si¢ gtownie z biatek, pochodzacych z soi lub z innych zrodet.
12.1. Sl i substytuty soli
Ta kategoria obejmuje sol spozywcza (chlorek sodu, patrz CX STAN 150-1985) i
substytuty soli. Te produkty moga zawiera¢ chlorek amonu i chlorek potasu.
12.1.1. Sol
S6l glownie odnosi si¢ do spozywczego chlorku sodu. Obejmuje sol kuchenna, sol
wzbogacona jodem, fluorkiem i/lub kwasem foliowym, jak rowniez s6l dendrytyczna
(rozgaleziona).
12.1.2. Substytuty soli
Zamienniki soli sg mieszankg z obnizong zawarto$cig sodu przeznaczong do
uzytkowania jako alternatywa dla soli w Zywnosci.
12.2. Ziola, przyprawy, przyprawy kulinarne
Ta kategoria opisuje $rodki spozywcze, ktorych wykorzystanie ma na celu wzmocnienie
Smaku Zywnosci.
12.2.1. Ziota i przyprawy




Ziota i przyprawy sa jadalng cze¢$cig roslin, ktore sg tradycyjnie dodawane do srodkow
spozywczych ze wzgledu na ich naturalny smak, wlasciwos$ci aromatyczne i wizualne.
Ta kategoria uwzglednia zamrozone ziola i przyprawy, mieszanki, ktore zawieraja
wylacznie ziota i przyprawy i, jezeli to konieczne, dozwolone dodatki. Te ziola moga
by¢ wedzone podczas procesu suszenia. Ziota przedstawione w stanie Swiezym sa
zawarte w kategorii 4.1. Owoce i warzywa nieprzetworzone.

12.2.2.

Przyprawy kulinarne i dodatki do potraw

Przyprawy kulinarne sa mieszanka sktadnikow zywnosci dodanych w razie
koniecznosci w celu wzmocnienia smaku, jakosci jedzenia i/lub funkcjonalnosci
zywno$ci. Na og6l zawieraja jedno lub wigcej ziot i/lub przypraw oraz inne sktadniki
wzmacniajace smak lub nadajace smak. Dodatek do potraw jest z reguly dodawany do
positku w celu zapewnienia szczeg6lnego smaku lub wzmocnienia jego smaku.
Okreslenie "dodatki do potraw" jako uzyte w FCS obejmuje, takie przyprawy kulinarne
jak s6l o smaku cebuli, sl o smaku czosnku, Orientalna mieszanka przypraw
kulinarnych (dashi), dodatek do oprdszenia ryzu (furikake, zawierajacy, np. suszone
ptatki wodorostow, nasiona sezamu i przyprawy kulinarne) ale nie obejmuje dodatkow
do potraw jak sosy takie jak ketchup, majonez, musztarda lub okrasa.

12.3.

Octy i rozcienczony kwas octowy (rozcienczony woda do 4-30% objetosci)

Ocet jest to plyn produkowany przez proces biologiczny fermentacji alkoholowej i/lub
octowej cieczy lub innych substancji z pochodzenia rolniczego (np. owoce, ziarna zboz,
wino owocowe, cydr, alkohol destylowany, stod) albo przez destylacje octu stodowego
przy obnizonym cis$nieniu. Ro$liny lub czg$ci roslin, w tym przyprawy i owoce, cukier,
sol, miod, soki owocowe moga by¢ dodawane w celu nadania aromatu.

Ta kategoria obejmuje rozcienczony kwas octowy (4 - 30%) tylko wtedy, gdy jest
uzywany w taki sam sposob, jak ocet.

Octy nie zdefiniowane w przepisach UE (z wyjatkiem octu winnego okreslonego w
rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013, zalacznik VII, cze$¢ 11, pkt 17) oraz ustawodawstwa
krajowego panstw cztonkowskich powinny by¢ sprawdzane w celu weryfikacji pod jaka
nazw3g produkty otrzymane przez rozcienczenie woda kwasu octowego mogg by¢
wprowadzane do obrotu *.

* Zgodnie z komunikatem wyjasniajacym Komisji w sprawie nazw pod jakimi
sprzedawane sa produkty spozywcze (91/C 270/02), Panstwa Cztonkowskie moga
zgodnie z prawem zakaza¢ wprowadzania do obrotu na swoim terytorium, zgodnie z
opisem "octu", produktow uzyskanych w wyniku rozcienczenia woda kwasu octowego,
nawet jezeli produkty te zostalty legalnie wyprodukowane i sg sprzedawane pod tg nazwa
w innym panstwie cztonkowskim.

12.4.

Musztarda

"Sos bedacy dodatkiem do potraw przygotowany na bazie czgsto odttuszczonych ziaren
gorczycy, ktory jest utarty na papke z dodatkiem innych sktadnikow takich jak woda,
ocet, sol, sok z niedojrzatych winogron, moszcz winogron, sok owocowy, napoje
alkoholowe lub inne pitne ptyny, olej oraz inne przyprawy i ktory jest wyklarowany "

12.5.

Zupy i buliony

Ta kategoria obejmuje gotowe do spozycia zupy i1 zageszczone (np. w proszku lub
czesciowo odwodnione) produkty do odtworzenia przed konsumpcja.

12.6.

Sosy

Ta kategoria obejmuje gotowe do spozycia, odwodnione lub zageszczone produkty, w tym
S0s, SOS migsny, sos winegret, majonez, ketchup i sosy na bazie pomidorow, sos do satatek,
dressing, marynaty oraz podobne produkty. Zemulgowane sosy sg oparte, przynajmniej w
czesei, na emulsji thuszcz w wodzie Iub olej w wodzie. Niezemulgowane sosy obejmuja
miedzy innymi sos barbecue, ketchup pomidorowy, sos serowy, sos chilli, sos stodko-
kwasny itp.




Ta kategoria nie obejmuje wyrobow warzywnych stuzacych jako baza do sosow
(nalezacych do kategorii 4.2) oraz produktow ujetych w ramach kategorii 5.4, np.
polewy nie bedace na bazie owocow, lukier, posypki, syropy, stodkie sosy do celow
dekoracyjnych, smarowania i/lub nadziania.

Ta kategoria nie obejmuje polew z galarety migsnych produktéw lub substancji
glazurujacych do migs ktore sg objete w Kategorii 8.2.3.

12.7.

Satatki i produkty smakowe do smarowania pieczywa

Ta kategoria obejmuje, przygotowane lub przybrane satatki, satatki mozliwe do
rozsmarowania, salatki z migsa albo satatki z ryb. Salatka ziemniaczana, satatka z
baktazana, tzatziki, humus oraz podobne produkty sg uznawane za satatki na bazie
warzyw lub produkty do smarowania pieczywa.

Ta kategoria uwzglednia Feinkostsalat w rozumieniu Leitsatze des Deutschen
Lebensmittelbuchs fur Feinkostsalate, ktory opisuje feinkostsalat jako gotowy do
spozycia produkt wyprodukowany ze sktadnikow pochodzenia zwierzecego i/lub
roslinnego w sosie. Moze by¢ produkowany na bazie produktéw migsnych,
przetwarzanych ryb, produktow ze skorupiakow i/lub mieczakow, warzyw, owocow,
grzybow, sera, jaj, makaronu, ryzu.

12.8.

Drozdze i produkty z drozdzy

Ta kategoria uwzglednia drozdze piekarskie i zakwas stosowany w produkcji wypiekow
1 napojow alkoholowych. Obejmuje takze pochodne drozdzy takie jak ekstrakt z
drozdzy.

12.9.

Produkty biatkowe, z wylaczeniem produktow objetych kategorig 1.8

Ta kategoria uwzglednia analogi albo substytuty biatka dla standardowych produktow,
takich jak migso, ryby lub mleko; w tym zelatyng i niearomatyzowane napoje sojowe.
Produkty te moga zawiera¢ cukier i/lub aromat w celu poprawienia smaku, jednak nie
charakteryzuja si¢ wyraznym stodkim smakiem i/lub aromatycznym smakiem.

13.

Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu dyrektywy
2009/39/WE

Ta kategoria obejmuje srodki spozywcze, ktore, ze wzglgdu na ich specjalny sktad Iub
proces produkcyjny, wyraznie odrdzniajg si¢ od srodkow spozywczych do normalnego
spozycia, ktore odpowiadaja deklarowanym celom zywieniowym i ktore sa
sprzedawane w taki sposob, aby wskaza¢ na taka odpowiedniosc.

13.1.

Zywnosci dla niemowlat i malych dzieci

Ta kategoria obejmuje preparaty do poczatkowego i dalszego zywienia niemowlat w
rozumieniu dyrektywy 2006/141/WE, przetworzong zywno$¢ na bazie zb6z dla
niemowlat i matych dzieci w rozumieniu dyrektywy 2006/125/WE, inng zywnos$¢ dla
niemowlat i matych dzieci oraz dietetyczne $srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia
medycznego dla niemowlat i matych dzieci.

Dla celéw niniejszych stosuje si¢ nastepujace definicje: "niemowleta" oznaczaja dzieci
ponizej 12 miesiecy; "mate dzieci" oznaczaja dzieci w wieku od roku do trzech lat.

13.1.1.

Preparaty do poczatkowego zywienia niemowlat w rozumieniu dyrektywy Komisji
2006/141/WE

Ta kategoria obejmuje preparaty przeznaczone dla niemowlat podczas pierwszych
miesiecy zycia i wystarczajgce same w sobie by spelni¢ potrzeby pokarmowe takich
niemowlat do momentu wprowadzenia odpowiedniego Zywienia uzupelniajacego.

13.1.2.

Preparaty do dalszego zywienia niemowlat w rozumieniu dyrektywy 2006/141/WE

Ta kategoria obejmuje preparaty przeznaczone dla niemowlat w momencie wprowadzania
odpowiedniego zywienia uzupelniajgcego bedace podstawowym sktadnikiem ptynnym
stopniowo coraz bardziej zréznicowanej diety takich niemowlat.

13.1.3.

Przetworzona Zzywno$¢ na bazie zb6z i zywno$¢ dla niemowlat i matych dzieci w
rozumieniu dyrektywy Komisji 2006/125/WE




Ta kategoria obejmuje zywnos$¢ spetniajaca szczegdlne wymagania zdrowych niemowlat
od 4 do 12 miesi¢cy i matych dzieci we Wspolnocie. Sktada si¢ z ,,przetworzonej zywnosci
na bazie zboz" oraz z ,zywnoéci dla niemowlat". Zywno$¢ dla niemowlat i $rodki
spozywcze przeznaczone dla dzieci w wieku co najmniej 4 miesigcy (patrz artykut 8
dyrektywy Komisji 2006/125).

13.1.4.

Inna zywnos$¢ dla matych dzieci

Ta kategoria obejmuje zywno$¢ dla niemowlat i matych dzieci nie znormalizowang w
ramach Dyrektywy 2006/125/WE taka jak produkty dla matych dzieci na bazie mleka.

13.1.5.

Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla niemowlat i
matych dzieci w rozumieniu dyrektywy Komisji 1999/21/WE i specjalne preparaty dla
niemowlat

Ta kategoria obejmuje zywno$¢ dla szczegdlnych zastosowan zywieniowych specjalnie
przetwarzang lub spreparowang i przeznaczona do dietetycznego odzywiania niemowlat
i matych dzieci i do zastosowania pod nadzorem lekarza.

13.1.5.1.

Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla niemowlat i
specjalne preparaty dla niemowlat

Ta kategoria obejmuje dietetyczng zywno$¢ dla niemowlat, specjalnego medycznego
przeznaczenia i specjalne preparaty takie jak preparaty zywienia wczesniakow, preparaty
dla dzieci po wypisie ze szpitala, preparaty dla dzieci o niskiej i bardzo i bardzo niskiej
wadze przy urodzeniu i wzmacniacze pokarmu kobiecego.

13.1.5.2.

Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego dla niemowlat i
matych dzieci, w rozumieniu dyrektywy 1999/21/WE

Ta kategoria obejmuje zywnos$¢ specjalnie przetwarzang lub spreparowang i
przeznaczong do dietetycznego odzywiania niemowlat i matych dzieci, do zastosowania
pod nadzorem lekarza. Obejmuje to na przyktad dietetyczne odzywianie niemowlat i
matych dzieci z chorobami przemiany materii i zaburzeniami zotadkowo-jelitowymi,
badz pojedyncza lub wieloma alergiami pokarmowymi czy nietolerancjami
pokarmowymi (np. alergig na biatko mleka krowiego, zaburzeniem przyswajania
biatka) oraz przy sztucznym karmieniu przez zgltebnik. Zywnos¢ dla niemowlat i $rodki

spozywcze przeznaczone dla dzieci w wieku co najmniej 4 miesiecy (patrz artykut 8
dyrektywy Komisji 2006/125).

13.2.

Dietetyczne $rodki spozywcze, specjalnego przeznaczenia medycznego, w rozumieniu
dyrektywy 1999/21/WE (z wylaczeniem produktéw objetych kategorig zywnosci 13.1.5)

Ta kategoria obejmuje srodki spozywcze specjalnie przetwarzane lub spreparowane
przeznaczone do dietetycznego odzywiania pacjentow i ktdre majg by¢ stosowane pod
nadzorem lekarza.

13.3.

Dietetyczne srodki spozywcze stosowane w dietach przeznaczonych do kontrolowania
masy ciata, catkowicie zastepujace dzienne positki lub poszczegdlne positki (catos¢ lub
czes$¢ catkowitej dziennej diety)

Ta kategoria obejmuje srodki spozywcze (w tym preparaty), ktore, gdy sa
przedstawione jako ,,gotowe do spozycia" lub przygotowane zgodnie z zaleceniami do
stosowania, sg szczegolnie przedstawione jako substytucja za catos$¢ lub czgsé
catkowitej dziennej diety.

13.4.

Zywno$é przystosowana dla 0sob z nietolerancja glutenu w rozumieniu rozporzadzenia
Komisji (EC) Nr 41/2009

Ta kategoria obejmuje srodki spozywcze, ktore sa specjalnie produkowane,
przygotowane i/lub przetwarzane, odpowiadajace szczegdlnym potrzebom osob nie
tolerujgcych gluten.

14.

Napoje

Ta gléwna kategoria dzieli si¢ na szerokie kategorie napojow bezalkoholowych (14.1) i
napojow alkoholowych (14.2). Wyklucza produkty ujete w kategorii 1.




14.1.

Napoje bezalkoholowe

Ta kategoria obejmuje wody niegazowane i gazowane (14.1.1), soki owocowe i warzywne
(14.1.2), nektary owocowe i warzywne (14.1.3), napoje smakowe gazowane i
niegazowane, na bazie wody, na bazie produktow mlecznych, na bazie zboz, badz innych
srodkow spozywczych (14.1.4), kawe, herbate i z napary nalezace do kategorii 14.1.5.

14.1.1.

Woda, w tym naturalna woda mineralna, w rozumieniu dyrektywy 2009/54/WE oraz
woda zrddlana oraz wszystkie inne wody w butelkach lub innych opakowaniach

Ta kategoria obejmuje naturalng wode mineralng, wode zrodlana, wode stotowa i wode
sodowa.
"Woda zrédlana" musi spelnia¢ wymagania okreslone w dyrektywie 2009/54/WE.

"Preparowana woda stotowa i sodowa" obejmuje wode inng niz naturalng wode
mineralng i zrodlang, ktoére mogg by¢ gazowane przez dodanie dwutlenku wegla i moga
by¢ przetwarzane przez filtracje, lub inne odpowiednie $rodki.

"Woda sodowa" jest woda musujaca sztucznie natadowana dwutlenkiem wegla. Znana
rowniez jako: woda gazowana, woda musujaca, woda seltzer woda z babelkami. W
wodzie, weglan sodowy dodany dla swoich wiasciwos$ci musujacych jest uwazany za
sktadnik. Niniejsza kategoria obejmuje takze zamrozong wodg (kostki lodu) bez
dodatkow smakowych i $srodkéw aromatyzujacych.

14.1.2.

Soki owoce w rozumieniu dyrektywy 2001/112/WE oraz soki warzywne

Ta kategoria obejmuje soki owocowe, soki owocowe z zageszczonego soku, zageszczone
soki owocowe, soki owocowe produkowane z uzyciem ekstrakcji wodnej i odwodnione
soki owocowe/soki owocowe W proszku. Soki warzywne nie sg objete dyrektywsa
2001/112/WE.

14.1.3.

Nektary owocowe w rozumieniu Dyrektywy 2001/112/WE i nektary warzywne i
produkty podobne

Ta kategoria obejmuje nektary owocowe, ktore sa mieszanka:

-wody i/lub cukrow i/lub miodu i/lub stodzikow

-1 produktéw objetych kategorig 14.1.2 i/lub przecieru owocowego i/lub zaggszczonego
przecieru owocowego i/lub mieszankg tych produktow.

Ta kategoria obejmuje takze nektary warzywne, ktore nie sa objete dyrektywa
2001/112/WE.

14.1.4.

Napoje z dodatkami smakowymi lub §rodkami aromatyzujacymi

Ta kategoria obejmuje napoje smakowe gazowane i niegazowane, koncentraty takie jak
syrop owocowy, migzsz i likier i proszki w celu ich przygotowania. Obejmuje napoje na
bazie wody, nabiatu, zb6dz, nasion, orzechow, warzyw lub owocow, w tym tak zwane
napoje "sportowe, "energetyzujace” lub "izotoniczne". Moga one zawiera¢ fermenty. Ta
kategoria wyklucza produkty ktore sa objete w kategoriach 14.1.1, 14.1.2, 14.1.3 i
14.1.5i12.9.

Gaseosa to typowy hiszpanski bezbarwny napdj. Sktada si¢ z wody gazowanej, do
ktérej mozna dodac¢ aromaty, cukry i/lub stodziki i dopuszczone dodatki, powszechnie
spozywany w potaczeniu z winem.

14.1.5.

Kawa, ekstrakty kawy i cykorii, herbata, napary ziolowe i owocowe; namiastki
kawy, mieszanki kawowe i mieszanki do sporzadzania “goragcych napojow”

Obejmuje produkty gotowe do picia (np. w puszkach lub butelkach), jak rowniez ich
mieszanki, mieszanki instant i koncentraty.

Obejmuje produkty objete Dyrektywa 1999/4/WE dotyczaca ekstraktow kawy i cykorii,
napojow na bazie kawy, herbaty i zi6t. Obejmuje takze poddane obrébee ziarna kawy do
wyrobu produktow kawowych.

Napoje aromatyzowane o smaku kawy i herbaty oraz czekoladowe mleko w
proszku/napoje nalezg do kategorii zywnosciowej 14.1.4.

14.1.5.1.

Kawa, ekstrakty kawy




Kategoria ta obejmuje poddane obrobce ziarna kawy (nasiona kawowca sktadajace si¢
gléwnie z bielma) do wyrobu (rozpuszczalnych) ekstraktow kawy oraz kawy
rozpuszczalnej lub instant.
“Kawa” oznacza produkt przygotowany poprzez palenie, zmielenie lub zar6wno palenie
jak i zmielenie ziaren kawy (Coffea arabica i Coffea robusta). Jest on dostgpny w formie
palonych ziaren kawy lub kawy zmielonej.
Napoj kawowy przyrzadzany jest z parzonych ziaren kawy lub kawy zmielonej. Obejmuje
on zarowno kawe bezkofeinowa jak i kawe zawierajaca kofeine.
“Ekstrakt kawy”, “ekstrakt kawy rozpuszczalnej”, “kawa rozpuszczalna” lub “kawa
instant” oznacza skoncentrowany produkt otrzymany w drodze ekstrakcji z palonych
ziaren kawy, gdzie do ekstrakcji wykorzystywana jest wytacznie woda i z wykluczeniem
wszelkich procesow hydrolizy polegajacych na dodaniu kwasu czy zasady. Oprocz tych
substancji nierozpuszczalnych, ktorych technicznie nie mozna usungé, oraz
nierozpuszczalnych olejow pozyskanych z kawy ekstrakt kawy musi zawiera¢ wylacznie
rozpuszczalne 1 aromatyczne sktadniki kawy. Zawarto$¢ suchej masy na bazie kawy musi
by¢ zgodna z przepisami Dyrektywy 1999/4/WE.
Ekstrakt kawy w postaci statej lub polptynnej nie moze zawiera¢ innych substancji oprocz
tych, ktore pochodza z ekstrakcji kawy.
Plynny ekstrakt kawy moze zawiera¢ jadalne cukry, palone lub nie, w proporcji nie
przekraczajacej 12% masy.
Kategoria ta obejmuje niearomatyzowang kawg instant, w postaci proszku lub
granulatu, zwang takze kawg rozpuszczalng, granulatem kawowym i kawa w
proszku, gotowa do uzycia. Obejmuje ponadto niearomatyzowang kawg
rozpuszczalng w postaci ptynnego koncentratu. Kategoria obejmuje takze ptynna

kawe w puszkach.

14.15.2.

Inne

Kategoria ta obejmuje herbate, napary ziotowe i owocowe, aromatyzowane napary
herbaciane, aromatyzowana kawe instant, aromatyzowang kawe palong, namiastki kawy,
(2-w-1 lub 3-w-1) mieszanki kawowe i mieszanki do sporzadzania “goracych napojow”
(np. proszek do sporzadzania gorgcego cappuccino).

Napoje aromatyzowane o smaku kawy i herbaty oraz czekoladowe mleko w
proszku/napoje naleza do kategorii zywnos$ciowej 14.1.4.

Herbata (“herbata niearomatyzowana”) oznacza produkt wytworzony z liSci i pakow
lisSciowych jednej lub wigcej odmian gatunku Camellia sinensis (L.) O. Kuntz i zazwyczaj
przygotowywany poprzez zalanie liSci goraca lub wrzaca woda. Istniejg rézne rodzaje
herbaty (np.: czarna, zielona, biata, z6tta, pu-erh, kukicha, oolong, itp.). Kategoria ta
obejmuje herbate bezkofeinowa/bezteinowa (z ktorej usunicto wiekszos$¢ kofeiny/teiny),
ptynne koncentraty herbaciane oraz (bezkofeinowa/bezteinowg) herbat¢ instant lub
rozpuszczalng albo ekstrakt herbaty (tj. suszone rozpuszczalne substancje stale
przygotowane w drodze wodnej ekstrakcji herbaty).

Napary ziotowe i owocowe oznaczaja wszelkie napoje sporzadzone poprzez zaparzanie
lub warzenie ziol, przypraw lub innego materiatu roslinnego takiego jak dzika ro6za,
rumianek, migta pieprzowa, rooibos, yerba mate/maté, etc. w goracej wodzie i zwyKle nie
zawierajg one teiny (np. herbata z bragzowego ryzu (Hyeonmi cha)). Napoje te r6znig si¢
od prawdziwych herbat (ktore sg przygotowane ze sfermentowanych liSci herbaty
chinskiej (Camellia sinensis), a takze od herbaty bezteinowej. Napoje te znane sa jako
napary ziotowe i owocowe lub herbatki, aby odrézni¢ je od powszechnie rozumianej
“herbaty” 1 dlatego oznakowane sg jako herbatka Iub napar.

Napary ziolowe 1 owocowe obejmuja takze mieszanki naparéw ziolowych i owocowych
z niewielkg iloscig herbaty (np. herbata z brazowego ryzu w potaczeniu z zielong herbatg
(Genmaicha)). Kategoria ta obejmuje zawiera ptynne koncentraty owocowe i ziotowe oraz
napary ziolowe instant.

Materiaty do sporzadzania naparow ziotowych i owocowych to rosliny lub czesci roslin,
ktore nie pochodza z herbaty chinskiej (Camellia sinensis).




Termin “herbata” oraz “napary ziotowe i owocowe” obejmuje zarowno suchy produkt jak
rowniez napdj (napar).

Istniejg rOwniez aromatyzowane napary herbaciane takie jak herbata jasminowa, czarna
herbata o smaku truskawkowym, czarna herbata o smaku cytrynowym, itp. Obejmuje ona
produkty instant do sporzadzania aromatyzowanych naparéw herbacianych Iub
ziotowych.

Aromatyzowana kawa instant to zmielona kawa w postaci proszku lub granulatu, z
dodatkiem aromatow takich jak wanilia, karmel, cynamon, pomarancza, kokos, czekolada,
masto orzechowe, migdaty, orzechy wloskie, orzechy laskowe, brandy, rum, etc., gotowa
do uzycia.

Aromatyzowana kawa palona to palona kawa parzona z dodatkiem aromatéw, jak podano
powyze;j.

Namiastki kawy to produkty nie zawierajgce kawy, zwykle bezkofeinowe, uzywane do
imitowania/ zastgpowania kawy. Zazwyczaj sa one ekstrahowane z substancji roslinnych,
takich jak ziarna (np. jgczmien, zyto, itp.), korzenie roslin (np. cykoria, mniszek lekarski,
buraki itd.) i melasa. Przed przetworzeniem na rozpuszczalny ekstrakt materiat ro$linny
moze zosta¢ poddany paleniu.

Namiastki kawy moga by¢ sprzedawane jako zwykly ptynny ekstrakt lub proszek lub
granulat instant; mogg by¢ sporzadzone z kilku substancji ros§linnych lub zmieszane z
ekstraktami kawy i aromatyzowane.

Ziarna, zazwyczaj okre$lane jako “zboza” lub “ziarna zb6z” to jadalne nasiona
okreslonych traw z rodziny wiechlinowatych. Ich przyktady to pszenica, kukurydza, ryz,
jeczmien, sorgo, owies, zyto, proso i pszenzyto.

Kawy zbozowe to powszechne namiastki kawy. Kawa zbozowa to nap6j sporzadzony z
jednego lub wigcej rodzajow ziaren zbdz, prazonych i przetworzonych na granulat lub
proszek, ktory nalezy rozpu$ci¢ w wodzie. Produkt jest czesto sprzedawany jako
bezkofeinowa alternatywa kawy 1 herbaty. Niektore popularne sktadniki to
prazony/stodowany jeczmien, zyto, itp.

Kawa zbozowa z cykorii stosowana jest jako namiastka kawy, zarowno samodzielnie, jak
i po zmieszaniu z kawa. “Cykoria” oznacza korzenie Cichorium Intybus L., ktore nie sg
wykorzystywane do produkcji cykorii lisciowej, zwykle uzywane do przygotowywania
napojéw i odpowiednio oczyszczone w celu suszenia i prazenia. “Ekstrakt cykorii”,
“cykoria rozpuszczalna” lub “cykoria instant” oznaczaja skoncentrowany produkt
otrzymany w drodze ekstrakcji z prazonej cykorii, gdzie do ekstrakcji wykorzystywana
jest wytacznie woda i z wykluczeniem wszelkich procesow hydrolizy polegajacych na
dodaniu kwasu czy zasady. Zawarto$¢ suchej masy na bazie cykorii musi by¢ zgodna z
przepisami Dyrektywy 1999/4/WE.

Ekstrakt cykorii w postaci statej lub potptynnej nie moze zawiera¢ wigcej niz 1% masy
substancji, ktore nie pochodza z cykorii.

Ptynny ekstrakt cykorii moze zawiera¢ jadalne cukry, palone lub nie, w proporcji nie
przekraczajacej 35% masy.

“Kawa” z mniszka lekarskiego to namiastka kawy z korzenia mniszka lekarskiego. Pod
wzgledem wygladu i smaku prazone kawatki korzenia mniszka i napdj przypominaja
nieco kawe.

Istnieje kilka r6éznych rodzajow namiastek kawy: mieszanka jeczmienia, zyta, cykorii i
fig; mieszanka prazonego jeczmienia, jgczmienia stodowanego, cykorii i Zyta; mieszanka
prazonego jeczmienia, prazonego stodu jeczmiennego i prazonej cykorii; mieszanka
jeczmienia, cykorii, jeczmienia stodowanego, fig i ekstraktu z czerwonych burakow;
postum (sporzadzony z prazonych otrab pszennych, pszenicy i melasy), aromatyzowane
napoje na bazie stodu, itp.

(2-w-1 lub 3-w-1) Mieszanki kawowe i mieszanki do sporzadzania “gorgcych napojow”
(np. proszek do sporzadzania gorgcego cappuccino) to sproszkowane wstepne mieszanki
kawy instant ze $mietanka mleczng lub bezmleczng, cukrem i/lub innymi sktadnikami
takimi jak mleko/kakao w proszku, karmel, ekstrakty wanilii, aromaty, sél, alkohol, itp.
Mozna je przygotowaé poprzez dodanie ptynu takiego jak goraca lub zimna woda.




Kategoria ta obejmuje proszki do domowego sporzadzania napojoéw, proszki do
sporzadzania goracych napojow, napoje na bazie kawy do automatdéw, napoje o smaku
czekolady lub cappuccino, produkt instant o smaku cappuccino.
Puszkowane/butelkowane napoje na bazie kawy to gotowe do picia produkty,
dostepne w supermarketach i sklepach wielobranzowych lub w automatach. Moga
by¢ sprzedawane na gorgco lub na zimno (np. chtodzone puszkowane napoje
cappuccino).

14.2.

Napoje alkoholowe, w tym ich odpowiedniki bezalkoholowe i o niskiej zawartosci
alkoholu

Odpowiedniki bezalkoholowe i odpowiedniki o niskiej zawartosci alkoholu sg ujete w
tej samej kategorii co napoje alkoholowe. Obejmuje bezalkoholowe i 0 niskiegj
zawartosci alkoholu odpowiedniki piwa i napojow stodowych, wina, cydru i perry, win
owocowych i made wine, miodu pitnego i aromatyzowanych produktéw na bazie wina.

14.2.1.

Piwo i napoje stodowe

Napoje alkoholowe wazone ze zboz (stodowanych), innych zrodet skrobi i/lub niektorych
cukrow przeznaczonych do spozycia przez ludzi, chmielu, drozdzy i wody. Przyktady
obejmujg: ale, bragzowe piwo, piwo pszeniczne, pilzner, lager, piwo oud bruin,
Obergariges Einfachbier, niskokaloryczne piwo, piwo stotowe, likier stodowy, porter,
stout i barleywine.

14.2.2.

Wina i inne produkty zdefiniowane w rozporzadzeniu (WE) Nr 1234/2007 oraz ich
odpowiedniki bezalkoholowe

Ta kategoria obejmuje wina, nowe wina nadal poddane fermentacji, wina likierowe,
wina musujace, gatunkowe wina musujace, gatunkowe aromatyczne wina musujace,
gazowane wina musujace, wina pélmusujace, gazowane wina poétmusujace, moszcz
winogron, czgsciowo sfermentowany moszcz winogron, czesciowo sfermentowany
moszcz winogron uzyskiwany z suszonych winogron, zageszczony moszcz winogron,
rektyfikowany zageszczony moszcz winogron, wino z suszonych winogron, wino z
przejrzatych winogron i ocet winny w rozumieniu ANEKSU XIb R (WE) Nr
1234/2007. Ta kategoria nie obejmuje soku winogronowego, ktory jest objety w
kategorii 14.1.2.

14.2.3.

Cydr i perry

Wina owocowe wykonane z jabtek (cydr) i gruszek (perry). Ta kategoria obejmuje:

- Cidre bouche: produkt uzyskany z fermentacji $wiezego moszczu jabtek lub
mieszanki §wiezego moszczu jabtek i gruszek, ekstrahowane, z lub bez dodatku wody.
Zawiera bezwodnik weglowy minimum 3 g/1 dla cidres bouches uzyskane przez
naturalng fermentacje w butelkach oraz 4 g/l w innych przypadkach cidres bouches.

14.2.4.

Wina owocowe i made wine

Obejmuje wina wykonane z owocow innych niz napoje objete w kategoriach 14.2.2 i
14.2.3 i z innych produktéw rolnych, w tym ziaren (np. ryzu). Te wina mogg by¢
niemusujace lub musujacego. Przyktady obejmuja: wino ryzowe (sake) i musujace i
niemusujace wina owocowe. Ta kategoria obejmuje takze:

-Brytyjskie wino i sherry, ktore jest zazwyczaj robione z importowanego moszczu
winogron;

-Produkty okreslone w polskim dekrecie: ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i
rozlewie wyroboéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (Dz. U.
72011 r. Nr 120, poz. 690 z pdézniejszymi zmianami):

- wino owocowe markowe

- wino owocowe wzmochione,

- wino owocowe aromatyzowane,

- wino z soku winogronowego,

- aromatyzowane wino z soku winogronowego,




-wino owocowe markowe (mark fruit wine) - sfermentowany napoj alkoholowy z
rzeczywistym stezeniem alkoholu od 8,5 do 15 %, produkowane w wyniku alkoholowej
fermentacji owocow, bez dodatku alkoholu, ewentualnie stodzone wytacznie sacharoza,
lub moszczem owocowym, dojrzewajace co najmniej 6 miesigcy

-wino owocowe wzmocnione (fortified fruit wine) - sfermentowany nap6j alkoholowy z
rzeczywistym st¢zeniem alkoholu od 16% do 22%, produkowane w wyniku alkoholowej
fermentacji owocow, z dodatkiem alkoholu, ewentualnie stodzone

-wino owocowe aromatyzowane (aromatised fruit wine) - sfermentowany napdj
alkoholowy z rzeczywistym st¢zeniem alkoholu od 8,5% do 18 %, aromatyzowane za
pomocg innych substancji, niz te pochodzace od winogron, w potaczeniu z ponad 75%
obj. wina owocowego z ewentualnym dodatkiem alkoholu.

-wino z soku winogronowego (wine from grape juice) - sfermentowany napdj
alkoholowy z rzeczywistym stezeniem alkoholu od 8,5% do 18 %, powstajace w wyniku
alkoholowej fermentacji soku winogronowego z ewentualnym dodatkiem alkoholu.
-aromatyzowane wino z soku winogronowego (aromatised wine from grape juice) -
sfermentowany napdj alkoholowy z rzeczywistym st¢zeniem alkoholu od 6,5% do 18 %,
aromatyzowany, w polaczeniu z ponad 75% obj. wina z soku winogronowego z
ewentualnym dodatkiem alkoholu

14.2.5.

Midd pitny

Likier alkoholowy wykonany ze sfermentowanego miodu, stodu i przypraw, badz tylko
z miodu. Z uwzglednieniem win miodowych.

14.2.6.

Napoje spirytusowe w rozumieniu rozporzadzenia (WE) Nr 110/2008

Przyktady: rum, whisky lub whiskey, alkohol zbozowy i winny, brandy lub weinbrand,
napoje spirytusowe owocowe, wodka, gin, pastis, likierowy.

14.2.7.

Aromatyzowane produkty na bazie wina w rozumieniu Rozporzadzenia (EWG) Nr
1601/91

Ta kategoria obejmuje nastgpujace trzy podkategorie: "wina aromatyzowane",
"aromatyzowane napoje na bazie wina" oraz ,,aromatyzowane koktajle na bazie wina"
w rozumieniu rozporzadzenia (EWG) Nr 1601/91 i obejmuje réwniez ich zamienniki
bezalkoholowe i ich zamienniki o niskiej zawarto$ci alkoholu.

14.2.7.1.

Wina aromatyzowane

Napoj uzyskiwany z jednego lub wiecej produktow winnych okreslonych w
rozporzadzeniu, ewentualnie z dodatkiem moszczu winogron i/lub moszczu winogron w
trakcie fermentacji, do ktorego zostal dodany alkohol i ktory jest aromatyzowany.
Posiada minimalng rzeczywista zawarto$¢ alkoholu rowna 14,5% obj. lub wiecej i
maksymalng ponizej 22 % obj.

14.2.7.2.

Aromatyzowane napoje na bazie wina

Napoj uzyskiwany z jednego lub kilku win, ewentualnie z dodatkiem moszczu winogron
i/lub czesciowo sfermentowanego moszczu winogron, ktory jest aromatyzowany i ktory
posiada rzeczywistg zawartos¢ alkoholu réwna 7% obj. lub wiecej, ale mniej niz 14,5%
obj.

14.2.7.3.

Aromatyzowane koktajle na bazie wina

Napoj uzyskany od winogron i/lub moszczu winogron, ktéry jest aromatyzowany i ktory
posiada rzeczywistg zawarto$¢ alkoholu ponizej 7% obj.

14.2.8.

Inne napoje alkoholowe, w tym mieszanki napojow alkoholowych z bezalkoholowymi i
napoje alkoholowe o zawarto$ci alkoholu ponizej 15%

Zawiera wszystkie inne napoje alkoholowe, ktore nie sg ujete w kategorii od 14.2.1 do
14.2.7, takie jak mieszanki napojow alkoholowych z bezalkoholowymi i1 napoje
alkoholowe o zawartosci alkoholu ponizej 15%. Ta kategoria obejmuje napoje na bazie
sfermentowanego moszczu winogron, ktory jest musujacym napojem alkoholowym
produkowanym poprzez fermentacj¢ moszczu winogron o zawartosci alkoholu (%v/v)
miedzy 4.515.5.




Nastepujace produkty okreslone przez polski dekret: ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o
wyrobie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina
(Dz. U. z 2011 r. Nr 120, poz. 690 z p6zniejszymi zmianami) zostaly uwzglednione:

- nalewka na winie owocowym,

- aromatyzowana nalewka na winie owocowym,

- nalewka na winie z soku winogronowego,

- aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego
- napoj winny owocowy lub miodowy

- aromatyzowany napoj winny owocowy lub miodowy,

- wino owocowe niskoalkoholowe,

- aromatyzowane wino owocowe niskoalkoholowe.

nalewka na winie owocowym (tincture on fruit wine) - sfermentowany napoj
alkoholowy z rzeczywistym stezeniem alkoholu od 17% do 22%, w potaczeniu z ponad
60% obj. wina owocowego lub wzmocnionego wina owocowego i co najmniej 10%
plynu pochodzacego od owocow zmacerowanych w alkoholu etylowym z ewentualnym
dodatkiem alkoholu.

aromatyzowana nalewka na winie owocowym (aromatised tincture on fruit wine)
sfermentowany napgj alkoholowy z rzeczywistym st¢zeniem alkoholu od 17% do 22%,
aromatyzowany, w polaczeniu z ponad 60% obj. wina z owocow lub wina owocowego
wzmocnionego i co najmniej 10% ptynu pochodzace z owocow zmacerowanych w
alkoholu etylowym z ewentualnym dodatkiem alkoholu.

nalewka na winie z soku winogronowego (tincture on wine from grape juice) -
sfermentowany napoj alkoholowy z rzeczywistym stgzeniem alkoholu od 17% do 22%,
w potaczeniu z ponad 60% obj. wina z soku winogronowego i co najmniej 10% ptynu
pochodzace z owocow zmacerowanych w alkoholu etylowym z ewentualnym
dodatkiem alkoholu.

aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego (aromatised tincture on wine
from grape juice) - sfermentowany nap6j alkoholowy z rzeczywistym st¢zeniem
alkoholu od 17% do 22%, aromatyzowany, w potgczeniu z ponad 60% obj. wina z soku
winogronowego i co najmniej 10% plynu pochodzace z owocdéw zmacerowanych w
alkoholu etylowym z ewentualnym dodatkiem alkoholu.

napoj winny owocowy lub miodowy (fruit or honey wine-based drink) - sfermentowany
nap0j alkoholowy z rzeczywistym stgzeniem alkoholu od 4,5 do 15%, produkowany z
wina owocowego lub miodu pitnego, zawierajacego przynajmniej 50% tych produktow,
bez dodatku alkoholu.

aromatyzowany napdj winny owocowy lub miodowy (aromatised fruit or honey wine-
based drink) - sfermentowany napdj alkoholowy z rzeczywistym stezeniem alkoholu od
4,5 do 15%, aromatyzowany, produkowany z wina owocowego lub miodu pitnego,
zawierajacego przynajmniej 50% tych produktow, bez dodatku alkoholu.

wino owocowe niskoalkoholowe (low alcoholic fruit wine) - sfermentowany napoj
alkoholowy z rzeczywistym stezeniem alkoholu od 0,5 do 8,5 %, powstajacy w wyniku
alkoholowej fermentacji owocow lub wina owocowego z cze$ciowo, fizycznie usunigtym
alkoholem, bez dodatku alkoholu.




aromatyzowane wino owocowe niskoalkoholowe (aromatised low alcoholic fruit wine) -
sfermentowany napdj alkoholowy z rzeczywistym stezeniem alkoholu od 0,5 do 8,5 %,
aromatyzowany, powstajacy w wyniku alkoholowej fermentacji owocow lub wina
owocowego z czesciowo, fizycznie usunietym alkoholem, bez dodatku alkoholu.

15.

Przekaski gotowe do spozycia

Ta kategoria obejmuje przekaski na bazie ziemniakdw, zbdz, maki lub skrobi i
przetwarzane orzechy.

15.1.

Przekaski na bazie ziemniakdw, zboz, maki lub skrobi

W tej kategorii skrobia pochodzi od zb6z, korzeni i bulw, nasion jadalnych roslin
straczkowych. Obejmuje wszystkie przekaski, zwykle stone, z lub bez dodatku
aromatdéw. Przyktady obejmuja chrupki ziemniaczane, solong prazong kukurydze,
precle, krakersy.

15.2.

Przetworzone orzechy

Ta kategoria obejmuje przekaski na bazie przetworzonych orzechéw oraz podobnych
przetworzonych nasion takich jak nasiona stonecznika, spozywane jako przekaska.
Obejmuje wszystkie rodzaje catych orzechow przetwarzanych przez, np. prazenie,
pieczenie, marynowanie, gotowanie, czy to w tupinach lub bez tupin, solone lub
niesolone. Orzechy w jogurcie, zbozach i miodzie i1 przekaski na bazie suszonych
owocoOw, orzechow i zboz (np. "mieszanka studencka") zostaty tutaj sklasyfikowane.

16.

Desery z wylaczeniem produktow ujetych w kategoriach 1,3 0 4

Ta kategoria obejmuje produkty zwykle aromatyzowane i o stodkim smaku. Obejmuje to
produkty na bazie nabiatu, thuszczu, owocow i warzyw, zb6z, jaj i wody, np. Creme
brulee, placek, panna cotta, Bayrische Creme, pasta cytrynowa, legumina ze stodkiego
twarozku i budynie wszelkich rodzajow. Ta kategoria obejmuje:

-Christmaspudding: wykonany z maki, toju, suszonych owocéw, brandy i przypraw.
-Pascha: wykonana z twarogu oraz innych produktow mlecznych, czgsto doprawiana
migdatami i rodzynkami.

-Ostkaka: podstawa budyniu jest ser twarogowy wykonany z mleka i podpuszczki;
wyodrebnione serwatka jest odseparowana i zasadniczo dodaje si¢ krem, jaja i migdaty.
-FrugtgrOd: wykonane z owocow (zwykle jagdd), cukru, skrobi oraz roznych dodatkdw.
Ta kategoria nie obejmuje produktow, ktore sa ujete w kategorii 1 "Produkty mleczne i
ich analogi", kategorii 3 "Lody spozywcze", kategorii 4 "Owoce i warzywa" lub
kategorii 7.2. "Pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie”.

17.

Suplementy zywnos$ciowe, w rozumieniu dyrektywy 2002/46/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady z wylgczeniem suplementéw diety dla niemowlat i malych
dzieci

Ta kategoria obejmuje dawkowane artykuty zywnosciowe, ktorych celem jest
uzupetnienie normalnej diety, i ktore sg skoncentrowanym zrodtem substancji
odzywczych lub innych substancji wykazujacych efekt odzywczy lub fizjologiczny,
pojedynczych lub ztozonych, sprzedawanych w postaci dawek, a mianowicie w postaci
kapsutek, pastylek, tabletek, pigutek oraz innych podobnych formach, jak w postaci
saszetek z proszkiem, amputek z ptynem, butelek z kroplomierzem, i tym podobnych
postaciach ptynow lub proszkéw przeznaczonych do przyjmowania w niewielkich
odmierzanych ilo$ciach jednostkowych.

17.1.

Suplementy diety w postaci statej, w tym w postaci kapsutek i tabletek oraz w podobnych
postaciach, z wylaczeniem postaci do zucia

Ta kategoria obejmuje suplementy w postaci tabletek, proszku lub granulek. Obejmuje
miedzy innymi tabletki rozpuszczane w plynie przed spozyciem (tabletki musujace),
pigulki, pastylki, kapsutki zawierajgce ptyn (suplementy z oleju rybiego) i pozostate
formy proszkoéw przeznaczonych do przyjmowania w niewielkich odmierzanych
ilosciach jednostkowych.

17.2.

Suplementy diety w postaci ptynnej




Ta kategoria obejmuje suplementy sprzedawane w postaci ptynéw do spozycia w plynie,
jak ampuitki z ptynem, butelki z kroplomierzem i inne podobne postacie ptynow.

17.3. Suplementy diety w postaci syropu lub do zucia
Ta kategoria obejmuje suplementy sprzedawane w postaci syropu lub do zucia (np.
kapsulki do zucia, suplementy typu galaretki i w innych postaciach do zucia, z
wylaczeniem tabletek do Zzucia) i przeznaczonych do bezposredniego spozycia.

18. Przetworzona zZywno$¢ nieobjeta kategoriami 1 do 17, z wylaczeniem ZywnoSci dla

niemowlat i malych dzieci

W zasadzie, zezwolenie na dodatki Zzywnosci zlozonej (np. potrawy przygotowane lub
ztozone) jest objete w artykule 18 ust. 1 lit. a i ¢ rozporzadzenia (WE) 1333/2008. Tylko
w tych przypadkach, gdy dodatkowe wykorzystanie dodatkow jest wymagane moze ono
by¢ wymienione w niniejszym dokumencie.




