








KLASA – Část B 
Specifické podmínky výrobku 

 
 
Je výrobek přihlášen poprvé?  
 
(Prosím zaškrtněte jednu z možností. Pokud 
se jedná o prodloužení stávajícího platného 
ocenění zvolte odpověď NE.) 
 

 
ANO 

 
NE 

 
Technická dokumentace výrobku 
 

 
NÁZEV VÝROBKU (obchodní název) 
 

Mrkvový salát s ananasem. 

 
 
ZÁKONNÝ NÁZEV (dle platné legislativy) 
 
(Uvést kategorie formou názvu druhu nebo 
skupiny, nebo popisného názvu.)  
 

 

 
POPIS MIMOŘÁDNÉ KVALITATIVNÍ  
NADSTANDARDNÍ VLASTNOSTI VÝROBKU 
 
(Např. technologie výroby, tradičnost, krátký 
dodavatelský řetězec, významný obsah 
některých složek, které obohacují výrobek, 
podíl ovocné složky, podíl masa apod.) 
 
MĚŘITELNÉ PARAMETRY DOLOŽIT 
PROTOKOLEM Z AKREDITOVANÉ 
LABORATOŘE 
 

Zeleninový salát z mrkve a ananasu 
ochucený zálivkou. Krájená 
zelenina v nálevu si uchovává 
vlastnosti čerstvé zeleniny. Díky 
rychlému a šetrnému postupu 
(chladírenský řetězec a krátký 
distribuční řetězec) a použité 
zálivce si výrobek uchovává 
původní senzorické a nutriční 
vlastnosti. Saláty nejsou tepelně 
opracované, díky čemu si zelenina 
ve výrobku uchovává charakter 
čerstvého produktu. Zpracovávaná 
mrkev pochází z větší části od 
českých dodavatelů 
v mimosezonním období je mrkev 
z Holandska poř. Španělska 

 
SLOŽENÍ POTRAVINY – v souladu s etiketou 
 
(Např. základní suroviny včetně použitých 
přídatných látek, enzymů a aromat dle údajů 
na obalu výrobku) 
 
U ZÁKLADNÍCH SUROVIN URČUJÍCÍCH 
CHARAKTER VÝROBKU UVÉST % 
ZASTOUPENÍ A PŮVOD. 
 
(Např. podíl masa, mouky, podíl 
charakteristické ochucující složky) 
 

 
 
       Mrkev 50%, ananas sterilovaný, 

zálivka (pitná voda, cukr, regulátor 
kyselosti: kyselina citronová, ocet 
kvasný lihový, antioxidant: 
disiřičitan sodný, konzervant: 
sorban draselný), sterilovaný 
ananas 15%(ananas kousky 9%, 
pitná voda, regulátor 
kyselosti:kyselina citronová) 

 
VÝJIMEČNÉ SENZORICKÉ VLASTNOSTI  
 
(Např. vzhled, vůně, chuť) 
 

Čerstvá zelenina krájená na kousky o 
velikosti do 9 mm, barva červená 
stabilní po použité mrkvi. Příjemná 
sladkokyselá chuť a vůně po 
použitých surovinách. Jemná po 
mrkvi a ananasu. 



  Platnost od 15. 3. 2022 
 

     Chuť je odladěna tak, aby výrobek 
působil jemně sladko kysele po 
mrkvi a ananasu. (ph se pohybuje 
v rozmezí 3,2 až 3,7). 

 
ČESKÁ CECHOVNÍ NORMA 
 

Identifikační číslo a název příslušné ČCN, 
pokud je žadatel držitelem.  

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
DOPLŇUJÍCÍ KRITÉRIA VČETNĚ OCENĚNÍ 
A ZNAČEK KVALITY, POKUD JE ŽADATEL 
JEJICH DRŽITELEM. 
 
(Např. design obalu, inovativnost výrobku, 
další získaná ocenění a značky kvality 
Regionální potravina, CHOP, CHZO, BIO, 
ZTS, ochranné známky SISPO, IPZ nebo 
režim jakosti Q CZ atd.)  
 
DOLOŽIT PLATNÝM PROTOKOLEM NEBO 
DOKUMENTEM, NAPŘ. CERTIFIKÁTEM 
NEBO OSVĚDČENÍM 

     Firma je držitelem certifikátů 
systémumanagementu: FSSC 
22000 

 

 
ZÁKLADNÍ ZNAKY TECHNOLOGICKÉHO 
POSTUPU 

Základními technologickými operacemi 
jsou: příjem zeleniny, skladování 
zeleniny, čištění zeleniny, praní 
zeleniny, krouhání a dělení, 
míchání zeleniny a ovoce, míchání 
s nálevem, plnění do obalů a 
distribuce za chladírenské teploty. 

 
FYZIKÁLNÍ, MIKROBIOLOGICKÉ A 
CHEMICKÉ POŽADAVKY 
 

     Výrobek splňující podmínky 
obchodní sterility a je prostý 
patogenních mikroorganismů 
(Echerichia coli, Salmonella a 
Listeria Monocytogenes),  

     pH kyselé v rozmezí 3,2 až 3,7. 
     Výrobek s přídavkem  E 223 

(disiřičitan sodný) v koncentracích 
do 100 mg/kg.  

     Sorban draselný v koncentracích do   
700 mg/kg. 

 
VELIKOST A TYP BALENÍ VÝROBKU  
 
(Např. charakteristika použitého obalu, 
uvedení množství v objemových nebo 
hmotnostních jednotkách) 
 

     150g,200g,350g,-obal: 
polypropylenový obal/kelímek/ 
s hliníkovým víčkem. 

     1kg a 2kg, polypropylenový 
obal/kýbl/ s  víčkem. 

 
ZPŮSOB DISTRIBUCE VÝROBKU  
(včetně podmínek skladování) 
 

     Chladírenský řetězec, skladování při 
teplotě do 5°C. 

  



REGISTRAČNÍ ČÍSLO PODNIKU 
(u potravin živočišného původu)  
JMÉNO ŽADATELE (PO) NEBO JMÉNO A 

PŘÍJMENÍ ŽADATELE (FO)                         
Jihočeská zelenina a.s. 

 
ADRESA PROVOZOVNY, VE KTERÉ JE 
VÝROBEK VYRÁBĚN 
  

 Staropoštovská 1080, Vodňany II, 
 389 01 Vodňany 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
Jméno a příjmení 
 

Ing. Bohuslav Čadek 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
Telefon 
 

tel.: 383383176, mobil: 603228465 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
E-mail 
 

cadek@jzelenina.com 

Příloha k Části B: U baleného výrobku přiložit srozumitelnou a čitelnou etiketu všech velikostí obalů 
nebo srozumitelný a čitelný náhled všech velikostí obalů, které jsou přihlášeny. U nebaleného výrobku 
přiložit fotografii výrobku. 

 
 





KLASA – část B 
Specifické podmínky výrobku 

 
 

 
 

Je výrobek přihlášen poprvé? (prosím 
zaškrtněte jednu z možností) 
 

 
ANO 

 
NE 

 
 

Držitel České cechovní normy vyplní pouze pole označené * 
 

Technická dokumentace výrobku 
 
 

Název výrobku 
 

Zelný salát s koprem. 

 

Základní popis a charakteristika výrobku 
 
(uvedení kategorie formou názvu druhu 
nebo skupiny, nebo popisného názvu)  
 

Chemicky konzervovaná zelenina. 
Zeleninový salát ze zelí a dalších složek 
čerstvé nebo sterilované zeleniny. 

 

Popis mimořádné kvalitativní 
nadstandartní vlastnosti výrobku 
 
(např. technologie výroby, tradičnost, 
krátký dodavatelský řetězec, významný 
obsah některých složek, které obohacují 
výrobek, podíl ovocné složky, podíl masa 
apod.)     
 
(MĚŘITELNÉ PARAMETRY DOLOŽIT 
PROTOKOLEM Z AKREDITOVANÉ 
LABORATOŘE) 
 

Zeleninový salát z bílého zelí, cibule a kopru 
ochucený zálivkou. Krájená zelenina 
v nálevu si uchovává vlastnosti čerstvé 
zeleniny. Díky rychlému a šetrnému postupu 
a krátkému dodavatelskému řetězci (většina 
surovin vlastní produkce) si výrobek 
uchovává původní senzorické a nutriční 
vlastnosti. Zelenina si díky tomu, že se jedná 
o tepelně neopracované výrobky, uchovává 
původní obsah nutričně cenných látek a 
vitamínů, stejně jako své původní senzorické 
vlastnosti (chuť a vůni). Výrobek si v co 
možná největší míře zachovává charakter 
čerstvého produktu. 

 

Složení potraviny  
(např. základní suroviny včetně použitých 
přídatných látek, enzymů a aromat) 
 
U ZÁKLADNÍCH SUROVIN 
URČUJÍCÍCH CHARAKTER 
VÝROBKU UVÉST % ZASTOUPENÍ  

Bílé zelí 55% (ČR, EU), zálivka (voda, cukr, 
ocet kvasný lihový, jedlá sůl, kyseliny: 
kyselina citronová, askorbová, jablečná a 
vinná konzervant: disiřičitan sodný), cibule, 
sterilovaný kopr (kopr, pitná voda, ocet 
kvasný, glukozo-fruktózový sirup,sůl jedlá)  
4,5%.(ČR) 

Výjimečné senzorické vlastnosti  
(např. vzhled, vůně, chuť) 
 

Čerstvá zelenina krájená na kousky o 
velikosti do 9mm, bílé stabilní barvy stabilní 
po použitém zelí a cibuli. Příjemná 
sladkokyselá chuť a vůně po použitých 
surovinách. Jemná po zelí, kopru a cibuli. 
Chuť je odladěna tak, aby výrobek působil 
jemně kyselou chutí a tak aby nedocházelo 
k pocitu překyselého žaludku. (ph v rozmezí 
3,9 až 4,3). Vůně po použitých surovinách 
zelí, cibuli a kopru. 



KLASA – část B 
Specifické podmínky výrobku 

 
Česká cechovní norma 
POKUD JE ŽADATEL DRŽITELEM  
 
(doložení identifikačního čísla a názvu 
příslušné ČCN) 

* 

Doplňující kritéria včetně ocenění 
a značek kvality  
POKUD JE ŽADATEL JEJÍCH 
DRŽITELEM 
 
(např. design obalu, inovativnost výrobku, 
další získaná ocenění a značky kvality 
Regionální potravina, CHOP, CHZO, 
BIO, ZTS, ochranné známky SISPO, IPZ 
nebo režim jakosti Q CZ atd.).  
 
(DOLOŽIT PLATNÝM DOKUMENTEM 
NAPŘ. CERTIFIKÁTEM NEBO 
OSVĚDČENÍM)  

Firma je držitelem certifikátů systému 
managementu: FSSC 

 

Základní znaky technologického postupu 
 

Základními technologickými operacemi jsou: 
příjem zeleniny, skladování zeleniny, čištění 
zeleniny, praní zeleniny, krouhání a dělení, 
míchání zeleniny a ovoce, míchání 
s nálevem, plnění do obalů a distribuce za 
chladírenské teploty. 

 

Fyzikální, mikrobiologické a chemické 
požadavky 
 
(DOLOŽIT PROTOKOLEM 
Z AKREDITOVANÉ LABORATOŘE) 
 

Výrobek splňující podmínky obchodní 
sterility a je prostý patogenních 
mikroorganismů (Echerichia coli, 
Salmonella a Listeria Monocytogenes), pH 
kyselé pod 4,3 ne méně než 3,5. 
Výrobek s přídavkem  E 223 (disiřičitan 
sodný) v koncentracích do 100 mg/kg.  

 

Velikost a typ balení výrobku (tzn. 
charakteristika použitého obalu, uvedení 
množství v objemových nebo 
hmotnostních jednotkách) 

150 g, 200g, 350 g obal: polypropylenový 
obal/kelímek/ s hliníkovým víčkem. 
1kg, 2kg polypropylenový obal/kýbl/ s  
víčkem. 

 

Způsob distribuce výrobku (včetně 
podmínek skladování) 
 

Chladírenský řetězec, skladování při teplotě 
do 5°C. 

 

Obchodní jméno žadatele 
(u fyzické osoby jméno a příjmení) 
 

Jihočeská zelenina a.s. 

 

Adresa provozovny, ve které je výrobek 
vyráběn  

Staropoštovská 1080, Vodňany II, 389 01 
Vodňany 

 

Kontaktní osoba ve věci žádosti 
 

Ing. Bohuslav Čadek 

 

Telefon 
 

tel.: 383383176, mobil: 603228465 
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E - mail cadek@jzelenina.com 
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