Regionalni potravina — ¢ast B
Specifické podminky

Technicka dokumentace vyrobku

- Nazev v Technické dokumentaci shodny s nazvem

Nézev vyrobku na etiketé napr.:

JihocCesky parek

- Zarazeni vyrobku do prislusné kategorie dle platné
Popis a charakteristika legislativy - vyhlasek napf.:

vyrobku
Masny vyrobek tepelné opracovany

- Vypsat vSechny pouzité suroviny s jejich %
zastoupeni a jejich plvodem vé&etné pridatnych latek

Pouzité suroviny (%), napr.:

zakladni prisady a y

pomocné latky. Veprové maso 87 % (CR - Jihocesky kraj)
U zakladnich surovin Veprové kize 3 % (CR - Jihocesky kraj)
uréujicich charakter Pitnd voda 5 % (CR)

vyrobku uvést pivod Jedld sdl 2,5 %

v regionu nebo v CR Smés koreni

Skopové stfevo

- Uvedeni nadstandardni kvalitativni charakteristiky,
diky které dosahuje vyrobek kvalitativné vyssi
Urovné ve srovnani s ostatnimi vyrobky, bézné
dostupnymi na trhu: technologie vyroby - rucni
zpracovani, tradice, nebo naopak moderni postupy
vyroby, specifickou chut - napfiklad po pouzitém
kofeni, pouzité suroving, vyznamny obsah nékteré

Pl LT ] ze slozek, které obohacuji vyrobek — vldknina - je

nadstandardni Y " AR
charakteristiky potreba alel' splnovat vvt,omto pru?ade, limity pro
obsah dané latky, pouzivat schvalena zdravotni
nebo vyzivova tvrzeni napfr.:
JihoCesky parek je vyrabén podle rodinné receptury, jejiz
historie saha az do roku 1930. K vyrobé se pouziva
vybrané veprové maso vyhradné z jihoCeského kraje. Parky
jsou specifické chuti po pouzitém kofeni s obsahem
Cesneku. Pouzito je skopové strevo.
- Vyjmenovat stru¢né jednotlivé kroky vyroby od
Zskladni znaky pfijmu suroviny az po expedici napf.:
Sl b T PFijem surovin — rozmélnéni suroviny na jemné dilo -
postupu

pridani koreni - plnéni do skopového stfeva - navéseni na

’ r o r r s ’
udirenské hulky - tepelné opracovani - vychlazeni -
expedice




Senzorické poZadavky

- Uvedeni senzorickych charakteristik vyrobku dle
platnych pravnich predpisti nebo dle vyrobni
dokumentace (chut, tvar, konzistence,
barva,...)napf.:

Konzistence: jemna, pruzna, mékka

Viné&: masita

Barva: svétler(zova

Chut a viné&: lahodnd, po pouZité suroving, primérené
slana

Fyzikalni,
mikrobiologické a
chemické pozadavky

- Uvedeni fyzikalnich, chemickych a mikrobiologickych
pozadavkl dle platnych pravnich predpisG nebo
deklaraci v technické dokumentaci.

Pokud legislativa pro Vas typ vyrobku nestanovuje
konkrétni limity uvést pozadavky vyplyvajici napf.
z interni normy napf.:

Sdl max. 2,8 %
Tuk max. 35 %

Typy a velikost baleni
vyrobku (vcetné
charakteristiky
pouZzitého obalu)

- Uvést pouzity obal, hmotnostni baleni/objem
vyrobku napf.:

Baleno v ochranné atmosfére (PA/PE folie), hmotnostni
baleni 500 g

- Popfipadé, pokud se jedna o nebaleny vyrobek
napr.:

Nebaleny vyrobek/ volné lozeny, hmotnost 100 g

Zplisob distribuce
vyrobku (vcetné
podminek skladovani)

- Uvést zplsob distribuce, podminky skladovani
napr.:

Distribuce do vlastnich prodejen v prepravkach.
Skladovani pfi teploté 0 az 5 °C

Seznam mist prodeje

vyrobku
(vcetné uvedeni adresy

prodeje)

- Vyjmenovat mista prodeje, kde spotfebitel tento
produkt mizZe sehnat napf.:

Vlastni prodejna v sidle vyrobce

Prodejny Billa v Ceskych Budé&jovicich
Moznost zakoupeni pfes online obchod na
www.mlcekuzenina.cz



http://www.mlcekuzenina.cz/

Obchodni jméno - FO uvede pouze Jmeno a pr|Jmen| PO nazev

Zadatele spole¢nosti dle vypisu z OR napf.:
(u fyzické osoby jméno
a prijmeni) FrantiSek Hajek / Mlcek uzeniny s.r.o.

S gpaladined Siroké 23, 370 01 Ceské Budéjovice

Kontaktni osoba Jarmila Rychla

Telefon 603 356 620

j.rychla@mlcekuzenina.cz

Priloha ¢. 1 k casti B:

Srozumitelna a citelna etiketa, obal nebo nahled obalu vyrobku,
ktery je pFihlasen do soutéze (jedna-li se o baleny vyrobek).




