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CESKE CECHOVNI NORMY

Dana GABROVSKA
Potravinafska komora Ceské republiky

Uvod

Potravinaiska komora Ceské republiky a Ces-
ka technologickd platforma pro potraviny spravuje
od roku 2015 systém ceskych cechovnich norem pro
kvalitni potraviny. V roce 2017 byl tento systém
zafazen na seznam dobrovolnych ndrodnich znacek
kvality, pfesnéji dobrovolny systém certifikace ze-
meédélskych produkti v souladu s pozadavky Sdéleni
Komise — Obecné zasady osvédcenych postupti EU
k dobrovolnym systémim certifikace
pro zemédélské produkty a potraviny
(2010/C 341/04)

Systém ceskych cechovnich no-
rem je odpovédi vyrobcl potravin a
napoji na dlouhodobé piipominky od-
borné 1  spotfebitelské  vefejnosti
k neexistenci standarda kvality. Po zru-
Seni zavaznosti Ceskoslovenskych stat-
nich norem vzniklo faktické legislativni
vakuum, které bylo kompenzovéano legislativou po
roce 1997 jen z ¢asti. Systém ceskych cechovnich
norem nabizi feSeni, které¢ jednoznacné definuje
kvalitativni pozadavky pro Siroké portfolio potravin
a usnadni tak orientaci spotiebitele a partnerti
v dodavatelsko-odbératelském vztahu.

Ceska cechovni norma ma byt zakladni
normou, ktera stanovi kvalitativni parametry
potraviny, pro niZ byla zpracovana a z nizZ vyply-
vaji nadstandardni parametry, kterymi se dana

Pfiklady nadstandardnich parametra

potravina li§i od jinych srovnatelnych potravin
uvadénych na trh. Systém ¢astecné vychazi z pu-
vodniho systému CSN a ON a pro jednotlivé potra-
viny definuje konkrétni povolené vyrobni postupy a
kvalitativni znaky, které jsou kontrolovatelné. Hlav-
nim cilem této aktivity je zachovat tradi¢ni pohled
na vyrobu a zpracovani potravin. Zaroven vsak tento
koncept nemd vyloucit rozumné inovace, které ve-
dou k zachovani dobré vyzivové hodnoty nebo zlep-
Seni bezpecnosti potravin. Nékolikas-
tupiiovy a nezavisly systém tvorby
norem, do kterého vstupuji jak vyrobci
a zpracovatelé tak dozorové organy a
akademiCti pracovnici, garantuje, ze
ve jménu inovaci nedochazi ke zhor-
Seni kvality a tradi¢niho zpiisobu vni-
mani jednotlivych potravin a vyrob-
nich technologii. Vzhledem ke skute¢-
nosti, ze jsou pro jednotlivé vyrobky
jednoznacné definované kvalitativni znaky a vyrobni
postupy, je vytvoreny prostor pro dozorové organy
(Statni veterinarni sprava a Statni zemédélska a
potravinarska inspekce), které tak mohou provadét
kontrolu dodrzovani pravidel.

Ceské cechovni normy definuji povinné
slozky, pripustné a nepripustné slozky, minimalni
obsahy klicovych slozek, vyrobni postupy a kont-
rolovatelné znaky hotovych vyrobkii vcetné po-
stupii pro kontrolu.

MASO A MASNE VYROBKY: Maso pro
vysek pochazi z jateCného zvirete, které¢ bylo naro-
zeno, chovano, porazeno a bourano v Ceské republi-
ce (systém individualniho znaceni celého procesu).

Masné vyrobky: Vyssi obsah masa, nizs$i ob-
sah tuku, vys$§i obsah Ccistych svalovych bilkovin,
zakaz pouziti zvyraziiovact chuti a barviva E 120,
zékaz pouZiti strojn¢ oddéleného masa, dal§i omeze-
ni pfidatnych latek.

MLEKO A MLECNE VYROBKY: zéklad-
ni norma na syrové kravské mléko — prisnéjsi para-
metry ve srovnani s legislativou EU (pocty somatic-
kych bunék a celkovy pocet mikroorganismil); u
vSech mléénych vyrobki je takto definované mléko
zakladni surovinou;

u syrt — minimalni doba zrani, omezeni a za-
kaz pridatnych latek; zakaz pouziti nékterych pridat-

nych latek; u jogurtl — podminka pouziti obou mik-
roorganismul jogurtovych kultur v uréeném poméru;
u ochucenych ovocnych jogurti — minimalni podil
ovocné slozky; u tradiéniho pomazankového — pii
pouziti ochucujici slozky Sunka lze pouzit pouze
Sunku nejvyssi jakosti nebo Sunku vybérovou

MLYNARSKE A PEKARSKE VYROBKY:

Mouky — deklarace parametri ( napt. vlhkost,
popel v susing), vyzivovych udaji, ptipustné slozky
(pouze kyselina askorbova a diastatickd mouka z
pSenice nebo jeCmene v piipadé pSeni¢né mouky
hladké svétlé pro mouky urcené pro pramyslové
zpracovani).

Pekai'ské vyrobky - omezeni nebo zakaz pii-
datnych latek, vys§i obsah Zitné mouky u Zitno-
pSeni¢nych vyrobkd, vyssi obsah jinych obilovin nez
pSenice a zita, lusténin nebo olejnin u vicerznnych
vyrobkil nez udavé legislativa, preference kvast a
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omladku; vyuzivani zapar, zavarek a mékcenych
zrn. Mezi normami jsou i smési na bezlepkové pe-
katské vyrobky.

LAHUDKARSKE VYROBKY: zikaz pou-
ziti barviv, sladidel s vyjimkou cukru, zakaz pouziti
méné hodnotnych (palmovych, kokosovych tukd,
castecné ztuzenych tukid); definovand mnoZstvi
hlavnich slozek.

COKOLADY: vysii obsah celkové kakaové
susiny, kakaového masla, mlécného tuku nez udava
legislativa; omezeni pouziti jinych rostlinnych a
zivociSnych tuki; zakaz pouziti jinych aromat nez
pfirodnich.

RYBY A VYROBKY Z NICH:

SLADKOVODNI RYBY. Odchov ryb probi-
ha v polointenzivnich podminkach rybni¢niho pro-
stiedi nebo v akvakultufe na izemi Ceské republiky

MORSKE RYBY: celkovy podil 100 % ryby;
seafrozen kvalita, minimaln& zabaleno v Ceské re-
publice; nepiipustné slozky: jedla sil v obsahu vys-
$im nez je pfirozeny vyskyt, pfidand voda, potravi-
narska aditiva, mleta rybi svalovina. V piipad¢ filet
se neptipousti skladané, ¢i formované filety. Nepfi-
pousti se surovina spliujici definici ,,ze spojovanych
kouski rybiho masa“.

KECUPY - vys§i podil susiny vnesené rajéa-
tovou surovinou ve srovnani s podilem danym le-
gislativou pro kecupy ,,Extra“, ,,Prima“ nebo ,,Spe-
cial®.

CESKY MODRY MAK, CESKY MODRY
MAK MLETY — povinnou slozkou jsou semena
jednoleté formy maku setého modrosemenného
(Papaver somniferum L.), olejného typu, ziskdvana z
potravinaiskych odrid registrovanych v CR (aktual-
né zapsanych ve Statni odriidové knize), a navic se
tykd odrdd Major, Opal, Gerlach, Orfeus, které
nejsou vyjmenované ve Statni odridové knize.
V nadstandardu je uvedena produkce v CR a zikaz
pouziti farmaceutického maku.

Novinky v roce 2020. V roce 2020 byly vy-
tvofeny pracovni skupinou Svazu pekaii a cukrafi
CR, z.s. normy na jemné pe¢ivo s makovou naplni,
kde je podminkou pouziti mletého maku podle nor-
my na Cesky modry mék mlety. Jedna se o tyto
normy:

e Buchty s naplni makovou, tvarohovou, ofecho-
vou nebo povidlovou naplni

e Ziviny s naplni makovou, tvarohovou nebo
ofechovou néplni

o Tladené kolace s naplni makovou, tvarohovou,
ofechovou, povidly nebo ovocnou s kusovym

Kontaktni adresa

ovocem, s nebo bez drobenky (zZmolenky) na
povrchu

e Vizané kolafe a SateCky s ndplni makovou,
tvarohovou, ofechovou, povidly nebo ovocnou s
kusovym ovocem, s nebo bez drobenky (Zmo-
lenky) na povrchu

e Trojhranky s naplni makovou, tvarohovou, ofe-
chovou, povidly nebo ovocnou s kusovym ovo-
cem, s nebo bez drobenky

V roce 2020 se piihlasily k normam na Cesky
modry mék a Cesky modry mak mlety nasledujici
spolecnosti: ZD Klenovice na Hané, Zemédélské
druzstvo Netrebice, Zemédelska spolecnost Komor-
no, a. s., Dviir Mezholezy, Ing. Martin Pilar, Zemé-
delska a.s.Krucemburk, Miroslav Darhel s.r.o.,
Neveklov a.s., Bronislava Scheidelova, Zemédelské
druzstvo Dolni Ujezd, Statek Korce s.r.o., ZP Otice,
a.s., IREKS ENZYMA s.r.o. a VOG s.r.o.

ZVERINA - vyjmenované partie masa, pod-
minky technologického zpracovani, podrobné nad-
standardni parametry napf.: vstupujici surovina je
doprovazena ,listkem o pivodu zvéte®“. To zajistuje,
7e zvéfina bylo ulovena na tizemi CR. Uloveny kus
musi byt ozna¢en nesnimatelnou plombou a ¢islo
plomby musi byt uvedeno na doprovazejicim listku
o puvodu zvétfe. Plomba je po zpracovani uloveného
téla uchovavana nejméné jeden rok po skonceni
udrznosti, tj. po uplynuti data spotfeby/minimalni
trvanlivosti vyrobku. Maso je nabizeno pouze v
kuchynské tprave s tukovym krytim do vyse 1 mm
ptipustného do 15 % plochy.

Maso z kusu stfelenych namékko nesmi byt
pouZzito.

DRUBEZI MASO: chlazeno vzduchem,
chov v hospodaistvi, které je registrovano v ustfedni
evidenci zvifat, popis

pripustnych a nepfipustnych slozek.

VIZOVICKE SLIVOVICE - Slivovicovy
destilat pravy vyrobeny ze Svestek vypéstovanych v
mikroregionu ,,Vizovicko®; nepiipustné slozky: lih
rafinovany zemédé€lského plivodu, barviva a aromata

BALENE VODY, KROME PRIRODNIiCH
MINERALNICH VOD - nadstandardni parametry:
obsahu sodiku nepiekracujici limit 20 mg/l; balena
voda je vyrabéna z podzemniho zdroje vody; voda je
pojmenovana podle zdroje a tento ndzev musi byt
1,5x vétsi nez jakykoliv dalsi text na etiketé, musi
byt na prvni pohledy vyrazny a jasné Citelny. Vyrob-
ce musi mit zavedeny certifikovany HACCP a po-
tvrzeny certifikaci v ramci vysSich standardd jako
IFS, BRS, ISO 22000, FSSC 22000 apod.

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.; Potravinarska komora CR; +420 296 411 192; gabrovska@foodnet.cz
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