Informacje na temat zywnosci muszg by¢ rzetelne,
jasne, zrozumiate, nie moga przypisywac¢ wlasciwosci,
ktorych produkt nie posiada.

Przede wszystkim nie mogq wprowadzaé w biad

Obowigzkowe dane szczegGtowe na temat zywnosci, ktdre
powinny by¢ udostepnione konsumentowi:

nazwa zywno$ci podana w przepisach prawnych lub
zwyczajowa lub opisowa.

wykaz sktadnikow - wszystkie sktadniki wykorzystane przy
wytworzeniu  lub  przygotowaniu  $rodka  spozywczego
w malejacej kolejnosci ich masy w momencie ich uzycia przy
wytwarzaniu tego $rodka spozywczego (w tym dodatki do
zywno$ci, aromaty i enzymy). Sktadniki powodujace alergie lub
reakcje nietolerancji powinny by¢ wyréznione za pomocg pisma
wyraznie odrézniajacego je od reszty wykazu sktadnikow.

ilosci okreslonych sktadnikéw wystepujacych w nazwie
wyrobu lub zwykle kojarzonych z tg nazwa oraz istotnych w celu
scharakteryzowania danego Srodka spozywczego i odroznienia
go od produktéw, z ktérymi mogtby by¢ mylony.

ilo$¢ netto zywnosci i/lub liczba sztuk

data minimalnej trwato$ci lub termin przydatnosci do
spozycia

warunki przechowywania jesli Srodek spozywczy wymaga
szczegbinych warunkéw przechowywania, gdy jego jakos¢
w istotny sposdb zalezy od warunkéw przechowywania — aby
umozliwi¢ odpowiednie przechowywanie zywnosci zaréwno
przed, jak i po otwarciu opakowania.

instrukcja uzycia - sposéb przygotowania lub stosowania
wprzypadku, gdy brak takiej informacji spowodowatby
niewtasciwe postepowanie ze Srodkiem spozywczym.

kraj lub miejsce pochodzenia — w przypadku, gdy brak takiej
informacji  mogtby  wprowadzi¢  konsumenta w  biad
iwodniesieniu do migsa Swiezego, schiodzonego Ilub
zamrozonego.

dane identyfikacyjne producenta lub paczkujacego lub
wprowadzajgcego do obrotu.

kod identyfikacyjny partii produkcyjnej rozumianej jako
okreslona iloS¢ Srodka spozywczego wyprodukowanego,
przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich
samych warunkach.

informacja o wartosci odzywczej — warto$¢ energetyczna
oraz iloS¢ tuszczu, kwaséw ttuszczowych nasyconych,
weglowodandw, cukréw, biatka oraz soli - od 13 grudnia 2016 r.

W przypadku zywnosci opakowanej informacje te powinny
znalez¢ sie na opakowaniu lub dotaczonej do produktu etykiecie
W przypadku zywnosci nieopakowane;j tj. sprzedawanej luzem
lub pakowanej na zyczenie konsumenta informacje te powinny
by¢ dostepne w miejscu sprzedazy.

Pamietaj !

Owocowy czy o smaku owocowym

e nazwa produktu np. ,Wafle z kremem o smaku cytrynowym”,
,Herbata czarna osmaku malinowym®, ,Nap6j gazowany
o smaku_cytrynowym”, ,Jogurt o smaku brzoskwiniowym” —
smak pochodzi wylgcznie od zastosowanych w produkcii
aromatéw i nie ma nic wspolnego z dodatkiem prawdziwych
owocow lub ich czesci.

e nazwa produktu np. ,Jogurt truskawkowy” — smak pochodzi
od uzytego w procesie produkcyjnym owocu lub jego czesci.
W sktadzie moga znajdowac sie réwniez aromaty naturalne, ale
to przede wszystkim owoce nadajg smak produktowi.

Wyrob tradycyjny to produkt wytwarzany w sposdb tradycyjny
niezmienny od lat (co najmniej 30) 1. z tradycyjnych surowcow,
zgodnie ze starg recepturg i sposobem produkgji.

Okreslenia ,,wiejski”, ,,babuni”, ,,domowy” itp. to produkty
wytworzone w sposéb mozliwy do odtworzenia w warunkach
domowych z wykorzystaniem produktéw ogdlnie dostepnych.

W  oznakowaniu  wszystkich  produktow  pochodzenia
zwierzecego wymagane jest podanie weterynaryjnego numeru
identyfikacyjnego. Numer ten $wiadczy o tym, Zze zakiad dziata
legalnie, a produkcja odbywa sie pod nadzorem Inspekcii
Weterynaryjnej.

Pieczywo

Czy wiesz ze:

e nazwa opisowa powinna zawiera¢ odniesienie do rodzaju
gatunkowego maki uzytej do produkcji

e chleb nazwany graham lub razowy — maka graham lub razowa
powinna stanowi¢ jego podstawowy sktadnik.

e chleb nazwany ,chleb orkiszowy” — maka orkiszowa powinna
wystepowa¢ w przewadze w stosunku do pozostatych sypkich
sktadnikow uzytych podczas produkcji. W przeciwnym razie chleb
powinien nazywac sie ,chleb z dodatkiem maki orkiszowe;”.

e do produkciji chleba i produktéw podobnych nie mozna stosowaé
barwnikéw, w tym roéwniez karmelu. Stosowanie karmelu
dozwolone jest jedynie w przypadku chleba stodowego.

e producent ma obowigzek umieszczania informacji ,pieczywo
produkowane z ciasta mrozonego/gteboko mrozonego" - gdy
zostat zastosowany taki proces technologiczny.

Powidta, konfitury, dzemy i marmolady

Kupujac sprawdz:

e skiad, w tym zawarto§¢ owocow w produkcie gotowym do
spozycia, obliczonej po odliczeniu masy wody uzytej do
sporzadzenia ekstraktu wodnego — ,sporzadzono z ... g owocow
na 100 g produktu’.

e zawarto$¢ cukru w produkcie gotowym do spozycia, okreslong
refraktometrycznie — ,fqczna zawarto$¢ cukru ... g na 100 g
produktu” lub warto$cig odzywczg uwzgledniajaca zawarto$¢ cukru.

Czy wiesz, ze

o powidifa sg tylko Sliwkowe

e dzem otrzymujemy z jednego lub wigcej gatunkéw owocow

e marmolade otrzymujemy z owocéw cytrusowych, soku, ekstraktu
wodnego lub skorki

e marmolade twardag lub migkkg mozna otrzyma¢ z jednego lub
wiecej gatunkéw owocow innych niz cytrusowe, soku lub ekstraktu
wodnego z ewentualnym dodatkiem kwasow spozywczych lub
syropu skrobiowego

e dzemy i marmolady posiadajg odpowiednio zZelowang
konsystencje

e konfiture otrzymuje sie z owocéw, jest odpowiednio gesta, lecz
ma niezzelowana konsystencije.



Soki i nektary owocowe

Soki owocowe sg to wyroby zdolne do fermentacji, lecz
niesfermentowane, otrzymane z jadalnych czesci zdrowych,
dojrzatych, $wiezych, schtodzonych lub zamrozonych owocéw,
jednego lub wigkszej liczby gatunkdw, posiadajace barwe, smak
i zapach charakterystyczng dla soku z owocdw, z ktorych
zostaty wytwarzane.

Nektary owocowe sg to wyroby zdolne do fermentacii, lecz
niesfermentowane, otrzymane przez dodanie wody do soku/
przecieru  owocowego,  zageszczonego  soku/przecieru
owocowego, soku owocowego odtworzonego z zaggszczonego
soku owocowego, soku owocowego W proszku, soku
owocowego wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej lub
mieszaniny wymienionych wyrobow. Mogg zawiera¢ cukier lub
miod. Minimalna zawarto$¢ sokow lub przecieréw owocowych
wyrazona w % objetosci wyrobu koncowego w zaleznosci od
gatunku owocéw wynosi od 25-50%.
Czy wiesz ze:
o Swiezym” lub ,SwieZo wycisnietym” sokiem nie jest sok:
v'przygotowany poprzez rozcieficzenie soku zageszczonego
(t. koncentratu soku),
v'poddawany procesom utrwalenia zywno$ci np. pasteryzacji,
v'wytworzony z soku bezposrednio tloczonego z dodatkiem
soku otrzymanego z soku zageszczonego lub soku, ktory
podlegat procesom utrwalenia zywnosci.
e jezeli sok owocowy lub nektar owocowy zostat otrzymany
w catosci lub czesci z zageszczonych sokow lub przecieréw
w poblizu jego nazwy powinna zostaé umieszczona stosowna
informacja np. i soku/sokow/przecieru/przecieréw
zageszczonych”,  ,czeSciowo  z  soku/sokdw/przecieru/
przecierbw zageszczonych” — w zalezno$ci od stosowanych
zageszczonych skiadnikéw
e do ,soku 100%” nie moga by¢ dodawane witaminy, sktadniki
mineralne i inne sktadniki dozwolone w produkcji sokow
e do sokéw owocowych nie mozna dodawaé cukru ani zadnych
substancji stodzacych
e do sokéw warzywnych mozna dodawaé cukier oraz
substancje stodzace

e do nektarébw owocowych mozna dodawa¢ miéd lub cukier
w iloci nie wigkszej niz 20% wagowo w stosunku do wyrobu
koricowego

e sok 100%” to produkt otrzymany bezpo$rednio z owocdw
lub przez dodanie do zageszczonego soku owocowego wody
w ilosci jaka zostata z niego usunieta podczas zageszczania.

Czekolada i kakao

czekolada to wyréb otrzymany z wyrobéw kakaowych
i cukrow. Zawiera nie mniej niz 35% suchej masy kakaowej, w
tym nie mniej niz 18% tuszczu kakaowego i nie mniej niz 14%
beztluszczowej suchej masy kakaowe;.

czekolada mleczna jest wyrobem otrzymanym z wyrobéw
kakaowych, cukrow i mleka lub produktéw mlecznych. Zawiera
nie mniej niz 25% suchej masy kakaowej, 14% suchej masy
mlecznej, 2,5% beztluszczowej suchej masy kakaowe, 3,5%
tuszczu mlecznego oraz 25% catkowitej zawartosci tuszczu
kakaowego i tluszczu mlecznego,

kakao ofrzymuje sie przez sproszkowanie oczyszczonych,
odtuszczonych i prazonych ziaren kakaowych. Zawiera nie
mniej niz 20% tluszczu kakaowego w przeliczeniu na suchg
mase oraz nie wiecej niz 9% wody.

Czy wiesz ze:

e czekoladg nie jest wyréb podczas produkcji, ktorego
zastgpiono ttuszcz kakaowy tuszczem rodlinnym w ilosci
wyzszych niz 5% catkowitej masy produktu koncowego
pomniejszonego 0 mase dodanych sktadnikéw produktu. Jest
to wyréb czekoladopodobny.

e ciastka w polewie czekoladowej musza zawiera¢ prawdziwg,
czekolade

e niedopuszczalne jest dodawanie do czekolady, tluszczow
zwierzecych i ich pochodnych innych niz pochodzacych
zmleka.

o jezeli do produkcji czekolady uzyto ttuszcz roslinny inny niz
kakaowy to w poblizu nazwy musi by¢ informacja np. ,wyréb
oprécz ttuszczu kakaowego zawiera ttuszcze roslinne”.

Broszura ma charakter informacyjny i nie stanowi wyktadni prawa
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