Regulamin Znaku F-FOOD zatwierdzony przez Zarzad CBZF, 20.05.2024

KRYTERIA DOSTEPU DO ZNAKU
CERTYFIKUJACEGO UE ,,F-FOOD”

Kryteria dopuszczenia do uzycia Znaku F-FOOD bazujg na wybranych przepisach unijnego i polskiego
prawa zywnosciowego oraz spetniajg normy wtasne, ustanowione przez ekspertéw CBZF. Kryteria
dostepu dzielg sie na:

Kryterium K1: korzystny profil sktadnikow odzywczych;

Kryterium K2: niekorzystny profil sktadnikow odzywczych;

a) aspekty zdrowotne,
b) dodatki do zywnosci,
c) srodki aromatyzujace,

d) kryteria szczegétowe dla poszczegdlnych kategorii zywnosci.

Kryterium K3: niekorzystny profil proceséw technologicznych.

Kazdy produkt aplikujgcy do Systemu Znaku F-FOOD musi wypetnié tacznie wszystkie kryteria ogdlne
K1, K3 oraz kryterium K2 w zakresie punktéw a) —c) powyzej, a ponadto kryteria szczegétowe K2 (punkt
d)) wytacznie dla swojej kategorii zywnosci.
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KRYTERIUM K1: KORZYSTNY PROFIL
SKLADNIKOW ODZYWCZYCH

System Znaku F-Food dopuszcza wytgcznie srodki spozywcze, ktore charakteryzujg sie
szczegodlng wartoscig odzywczg i ktore posiadajg korzystny profil sktadnikow odzywczych w
postaci zawartosci znaczgcej ilosci witamin, sktadnikéw mineralnych, btonnika pokarmowego,
biatka lub nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Korzystny profil sktadnikéw odzywczych jest okreslony poprzez wymog posiadania CO
najmniej jednego os$wiadczenia zywieniowego w zakresie znaczacej ilosci
witamin, skfadnikbw mineralnych, btonnika pokarmowego, biatka lub
nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Jest to Kryterium K1 Systemu Znaku F-
Food.

Oswiadczenia zywieniowe uzyte s w znaczeniu nadanym w Rozporzadzeniu (WE) 1924/2006
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczen
Zywieniowych i zdrowotnych dotyczqcych Zywnosci, w Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr
116/2010 z dnia 9 lutego 2010 r. zmieniajgcym rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu
Europejskiego i Rady w odniesieniu do wykazu oswiadczern Zywieniowych oraz w
Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 1047/2012 z dnia 8 listopada 2012 r. zmieniajgcym
rozporzqdzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu do wykazu
oswiadczen zywieniowych.

Znaczaca ilos¢ witamin i sktadnikdw mineralnych oraz niektérych innych substancji jest
okreslona przez Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Kryterium K2 dopuszcza brak oswiadczenia zywieniowego w zakresie znaczacej ilosci witamin,
sktadnikdw mineralnych, btonnika pokarmowego, biatka lub nienasyconych kwaséw
ttuszczowych w przypadku nastepujgcych produktéw: miody, ziota i przyprawy, kawy i
ekstrakty kawy oraz herbaty i napary.

Kryterium K2 jest zaostrzone do wymogu co najmniej dwdch oswiadczen zywieniowych w
zakresie znaczacej ilosci witamin, sktadnikdw mineralnych, btonnika pokarmowego, biatka lub
nienasyconych kwaséw ttuszczowych w przypadku nastepujacych produktéw: mieso i wyroby
miesne.

Oswiadczenie zywieniowe w zakresie znaczgcej ilosci witamin, sktadnikdw mineralnych,
btonnika pokarmowego, biatka lub nienasyconych kwasow ttuszczowych nie jest wymagane w
przypadku zywnosci bezglutenowej w kategorii 13.4.

Kryterium K2 w zakresie sktadnikdw mineralnych nie obejmuje oswiadczenia na chlorki.
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KRYTERIUM K2: NIEKORZYSTNY
PROFIL SKEADNIKOW ODZYWCZYCH

System F-Food dopuszcza wytgcznie kategorie zywnosci, ktdre zawieraja sktadniki odzywcze umozliwiajgce
uzycie co najmniej jednego oswiadczenia zywieniowego dotyczacego zawartosci witamin, sktadnikow
mineralnych, btonnika pokarmowego, biatka i nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

Kierujac sie rezolucjg Parlamentu Europejskiego z 18 stycznia 2024 r. (i wcze$niejszymi zaleceniami
Komisji Europejskiej) opracowano tzw. niekorzystny profil sktadnikow odzywczych. Na podstawie
zalecent FAO, WHO, norm zywienia dla populacji Polski, wytycznych dotyczgcych zasad prawidtowego
zywienia opracowywanych przez NIZP-PZH-PIB i inne uprawnione jednostki naukowo-badawcze oraz
na podstawie aktualnej wiedzy naukowej ograniczono lub zablokowano dostep niektérych sktadnikéw
odzywczych i innych substancji do Systemu Znaku F-Food.

Niekorzystny profil sktadnikéw odzywczych warunkujgcy dostep do Systemu F-Food opisany jest
poprzez Kryterium K2. Kryterium K2 podzielone jest na kilka grup:

a) aspekty zdrowotne,

b) dodatki do zywnosci,

c) $rodki aromatyzujace,

d) kryteria szczegétowe dla poszczegdlnych kategorii zywnosci.

Kazdy produkt aplikujgcy do Systemu Znaku F-FOOD musi wypetnic tgcznie wszystkie kryteria ogdlne
w zakresie punktéw a) — c) powyzej oraz kryteria szczegétowe (punkt d)) wytgcznie dla swojej kategorii
Zywnosci.
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KRYTERIUM K2: aspekty zdrowotne

Zaburzenia stanu zdrowia wynikajgce z wadliwego zywienia sy powaznym problemem spoteczno-
ekonomicznym. Zgodnie z zaleceniami FAO i WHO, nalezy dazy¢ do zmiany zwyczajéw zywieniowych
spoteczenstwa, a zwtaszcza do zmniejszenia spozycia ttuszczu (ponizej 30% energii), cholesterolu
(ponizej 300 mg cholesterolu na osobe i dzien), cukréw prostych (ponizej 10% energii) oraz soli
kuchennej (ponizej 5 g na osobe i dzien). Badania naukowe wskazujg na zagrozenia dla zdrowia
wynikajgce ze spozycia monocukréw (glukozy i fruktozy), substancji stodzgcych, kwaséw ttuszczowych
nasyconych, kwasdéw ttuszczowych trans.

Z Systemu F-FOOD wytgczone sg produkty, ktére majg wysoka zawartosé nastepujgcych sktadnikow:

e cukru, gdy produkt zawiera wiecej niz 5 g cukréw dodanych na 100 g dla produktéw statych
lub 100 ml dla produktéw ptynnych (poza miodami, cukrami naturalnie wystepujgcymi w
produkcie oraz sokami dodawanymi w celach stodzgcych)

e soli NaCl, gdy produkt zawiera wiecej niz 1 g soli lub réwnowazng wartos$¢ dla sodu (0,4 g) na
100 g lub 100 ml

Naukowcy alarmujg o powaznych konsekwencjach dla zdrowia powszechnego spozywania tanich
surowcéw spozywczych:

o syropu glukozowo-fruktozowego, ktéry jest uznawany za jedna z przyczyn epidemii otytosci.
Wysokie spozycie syropu moze zwiekszaé ryzyko wielu chordb cywilizacyjnych, m.in. cukrzycy
typu 2, choréb sercowo-naczyniowych i niealkoholowego sttuszczenia watroby.

e olejéow palmowego i kokosowego zawierajgcych duzo nasyconych kwaséw ttuszczowych.
Nasycone kwasy ttuszczowe w nadmiarze mogg sprzyja¢ odktadaniu sie cholesterolu w
naczyniach, co w dalszej perspektywie prowadzi do zmian miazdzycowych i rozwoju groznych
dla zycia choréb. Jednakze grozniejsze mogg by¢ -procesy uwodorniania i rafinacji prowadzace
do powstawania izomeréw trans kwaséw ttuszczowych. Wykorzystanie obydwu olejéw
kwestionowane jest takze ze wzgleddw zréwnowazonego rozwoju i przeksztatcania
Srodowiska naturalnego.

Spozywanie alkoholu jest uznawane jest za jeden z gtéwnych czynnikdw ryzyka wystepowania wielu
choréb. Wg WHO spozywanie duzych dawek alkoholu dziata szkodliwie w przypadku choréb uktadu
krazenia, cukrzycy, oddziatuje negatywnie na watrobe i trzustke. Wszelkie produkty zawierajgce
alkohol sg wyeliminowane z Systemu F-FOOD.

Sktadniki wytgczone lub ograniczone z Systemu F-FOOD z uwagi na aspekty zdrowotne sg zebrane w
Tabeli 1.

Tabela 1. Kryteria ogdlne K2 w odniesieniu do sktadnikéw zywnosci, ktére spozywane w nadmiarze
moga stanowic zagrozenie dla zdrowia

sktadnik maksymalna zawartosé za wyjatkiem
cukier 5,0 g cukru na 100 g dla za wyjatkiem miodu i cukréw naturalnie
produktow statych lub 5,0 g wystepujacych w produkcie oraz miodu i

cukru na 100 ml dla produktéw | sokéw dodawanych w celach stodzgcych;
ptynnych
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za wyjatkiem podkategorii
wyspecyfikowanych w Kryterium
szczegdtowym

sdd/sél NaCl

1,0 g soli lub réwnowazna
wartosé dla sodu, na 100 g lub
100 ml produktu

ze wzgledu na specyfike procesu
technologicznego za wyjatkiem produktéw
wedzonych na zimno, marynowanych,
seréw podpuszczkowych i produktéw
kiszonych

uwodornione
oleje roslinne,
zawierajgce
sztuczne izomery
trans kwasow
ttuszczowych

brak

poza naturalnymi w mleku i miesie;

syrop glukozowo-
fruktozowy, syrop
glukozowy, syrop
kukurydziany i

inne cukry proste

brak

olej palmowy i
jego pochodne

brak

pochodne oleju
kokosowego

brak

alkohol

brak
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KRYTERIUM K2: dodatki do zywnosci

System F-FOOD ogranicza uzycie dodatkéw do zywnosci. Raport NIK'* méwi, ze w Polsce, podobnie jak
w innych krajach rozwinietych, ok. 70% diety przecietnego konsumenta stanowi zywnos$¢
przetworzona w warunkach przemystowych, zawierajaca substancje dodatkowe. Ich rodzaj i dawki w
konkretnych $rodkach spozywczych sg ustalane przez prawo UE — podobnie jak lista produktéow, do
ktorych stosowac ich nie wolno lub dopuszczone jest tylko kilka substancji. Wg obowigzujgcych
przepiséw aktualnie dopuszczonych do stosowania w zywnosci jest ponad 330 dodatkéw, ktére
w Srodkach spoiywczych moga petni¢ wiele funkcji technologicznych: przeciwutleniajace,
konserwujace, wypetniajgce, emulgujace, stabilizujace, czy wzmacniajgce smak. Wraz z dietg w ciggu
roku przecietny polski konsument spozywa ok. 2 kg tych substanciji.

Dopuszczenie okreslonego dodatku do zywnosci do produktow sprzedawanych na terenie UE odbywa
sie po zaakceptowaniu jej przez panel ds. dodatkéw do zywnosci, przypraw, substancji pomagajacych
w przetwarzaniu i materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig dziatajgcy w ramach Urzedu
ds. bezpieczenstwa zywnosci (EFSA). Ocena danej substancji odbywa sie w oparciu o wszystkie
dostepne i aktualne wyniki badan toksykologicznych, chemicznych i biochemicznych, obserwacji
dokonanych na zwierzetach oraz danych odnosnie ich wptywu na zdrowie ludzi. Akceptacje uzyskujg
jedynie substancje, ktére nie budzg zadnych watpliwosci lub zastrzezen. Prace EFSA trwajg na biezgco
i regularnie pojawiajg sie nowe oceny i ograniczenia. Eliminowane sg niektére dodatki, chociaz
wczesniej byty dopuszczone, np. ditlenek tytanu (E171) byt dopuszczony do stosowania jako barwnik,
a w 2021 r. EFSA stwierdzit, ze nie mozna juz uznawac go za bezpieczny z uwagi na dziatanie
kancerogenne. Ostatnio wielokrotnie zmniejszono wartos$ci dopuszczalnego dziennego spozycia (ADI)
dla wielu barwnikdéw, np. w przypadku zétcieni chinolinowej (E104) az 20-krotnie.

Na temat dodatkéw do zywnosci istniej bardzo obszerna literatura dotyczaca badan ich potencjalnej
szkodliwo$ci dla zdrowia. Wiele prac kwestionuje bezpieczenstwo dodatkéw, pomimo ich
dopuszczenia przez EFSA. Obowigzujgce przepisy prawa dotyczgce substancji dodatkowych w zywnosci
nie odnoszg sie w zaden sposéb do ryzyka wynikajgcego z obecnosci w srodkach spozywczych wiecej
niz jednego dodatku do zywnosci, kumulacji substancji dodatkowych z réznych zrédet czy oddziatywan
synergistycznych. EFSA jak dotychczas nie monitorowat ani nie oceniat dotychczas ryzyka zwigzanego
z kumulacjg dodatkdw w zywnosci, synergistycznym oddziatywaniem czy interakcjami substancji
dodatkowych z innymi sktadnikami diety, czy np. lekami.

Szczegdlng grupe dodatkéw do zywnosci stanowig substancje stodzgce. Majg one na celu zastgpienie
monocukréw (syrop glukozowo-fruktozowy, kukurydziany) i dwucukréw (sacharozy). Badania
naukowe® wykazujg szereg zastrzezen dotyczacych sacharyny, aspartamu, neotamu i wszystkich
cyklaminianéw.

Stosowanie substancji dodatkowych wzbudza wiec wiele watpliwosci z punktu widzenia
bezpieczenstwa konsumentéw. Mimo obowigzku umieszczania na etykiecie produktu informacji o
zastosowanych dodatkach, konsument nie jest informowany o ilosci zastosowanego dodatku, ani o jej
odniesieniu do dopuszczalnego poziomu spozycia (ADI) danej substancji dodatkowej. Skutkuje to
brakiem mozliwosci oceny dziennego pobrania danego dodatku i ryzyka przekroczenia bezpiecznego
limitu. Szczegdlnie jest to istotne w przypadku matych dzieci, ktére z racji nizszej od dorostych masy
ciata sg najbardziej narazone na przekroczenia w diecie ADI substancji dodatkowych.

W Systemie Znaku F-FOOD przyjeto dwojakie ograniczenia na dodatki do zywnosci:

1 Nadzér nad stosowaniem dodatkéw do zywnosci, NIK 2018
2 More T.A., Shaikh Z., Ali A. (2021). Artificial Sweeteners and their health implications: A review. Biosci.

Biotech. Res. 18(2): 227-237.
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Dodatki do zywnosci - ograniczenia ilosciowe

Do Systemu F-FOOD ograniczono dostep produktéw wysoko przetworzonych z wieloma dodatkami do
zywnosci. Jest to zgodne z podejsciem zwanym ,krétka etykieta”. System F-FOOD wprowadza
ograniczenia odnosnie liczby dodatkéw do zywnosci, zgodnie z Tab. 2. Z uwagi na brak mozliwosci
rozpoznania dodatkéw nie sg dopuszczone mieszanki sktadnikéw bez wyszczegdlnionych
poszczegdlnych sktadnikéw (chociaz prawnie jest to dopuszczalne dla zawartosci <2%).

Tabela 2. Kryteria ogélne K2 w odniesieniu do krotkiej etykiety

Opis produktu Maksymalna liczba dodatkéw do zywnosci

produkty zawierajgce mieszanki niedopuszczone

niewyszczegolnionych sktadnikéw, w tym

dodatkow

dania gotowe max 4 dodatki na jeden element dania
gtéwnego

wszystkie pozostate produkty zawierajgce max 5 dodatkow

dodatki do zywnosci E100 — E2000

Dodatki do zywnosci - ograniczenia jakoSciowe

Kryterium ogdlne K2 w stosunku do dodatkéw do zywnosci wypracowano kierujac sie najlepsza
dostepng wiedzg naukowa. Sposrdd dodatkdw uwzglednionych w obowigzujgcych przepisach Systemu
Znaku F-FOOD dopuszcza stosowanie dodatkéw w ilosci dopuszczonej przepisami do konkretnych
kategorii zywnosci z wytgczeniem dodatkéw, ktére sg podejrzane o wywotywanie niekorzystnych
efektéw zdrowotnych (tabela 3). W przypadku kilku grup zastosowano podejscie bardzo
konserwatywne eliminujgc je z Systemu F-FOOD (sztuczne barwniki, konserwanty, wzmacniacze
smaku). Jezeli w pracach EFSA i w literaturze naukowej pojawiajg sie jakiekolwiek watpliwosci co do
szkodliwosci okreslonych dodatkow, to réwniez zostaty one wytgczone z Systemu F-FOOD.

Tabela 3. Kryteria ogdlne K2 w odniesieniu do dodatkéw do zywnosci dopuszczonych i

niedopuszczonych do Systemu F-FOOD3

Zakresy nazwa Niedopuszczone Dopuszczone
numeroéw
E100-E199 | barwniki E 102 Tartrazyna pozostate

E 104 Zétcien cholinowa
E 110 Zétcier pomaraiczowa

* na podstawie Grupy barwnikéw naturalnych i identycznych z naturalnymi w zaleznoéci od ich
budowy chemicznej (DZ. U. UE L354/16 z 16.12.2008, DZ. U. UE L 128/28 z 13.05.2013).
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E 120 Karmin

E 122 Azorubina

E 123 Amarant

E 124 Ponceau 4R

E 127 Erytrozyna

E 129 Czerwien Allura AC
E 131 Btekit patentowy V
E 132 Indygotyna

E 133 Btekit brylantowy FCF
E 142 Zielen S

E 150abcd Karmel

E 151 Czern brylantowa
E 171 Dwutlenek tytanu
E 173 Glin metaliczny

E200-E299

konserwanty

E 200 Kwas sorbowy

E 202 Sorbinian potasu
E 210 Kwas benzoesowy
E 211-E213 Benzoesany
E 220 Dwutlenek siarki
E 221-E 228 Siarczyny i
pirosiarczyny

pozostate

E 249-E 250 Azotyny
E 251-E 252 Azotany

Azotyny i azotany
dopuszczone jedynie dla
peklowania wedlin
okreslonych w kryterium
K3

E300-E399

przeciwutleniacze

i regulatory
kwasowosci

E310 Galusan propylu

E 320 Butylohydroksyanizol
(BHA)

E 321 Butylohydroksytoluen
(BHT)

E 338-E 343 Fosforany

pozostate

E400-E499

emulgatory,
srodki
spulchniajace,
zelujace, itp

E 407 Karagen

E 432-436 Polisorbaty

E 445 Estry glicerolu i kalafonii
ekstrakcyjnej roslinnej

E 450-452 Fosforany,
polifosforany

E465 Etylometyloceluloza

E 468 Karboksymetyloceluloza
E 474 Sacharoglicerydy

E 476 Polirycynooleinian
poliglicerolu

pozostate

E500-E599

Srodki

pomocnicze

E520-E523, E559 Sole glinu
E 535-E 538 Zelazocyjany
E 553b Talk

pozostate
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E 554-E 556 Krzemiany glinu
E 579, E 585 Sole zelaza

E600-E699 | wzmacniacze E 620-625 Kwas glutaminowy, pozostate
smaku glutaminiany
E 626- E 635 Rybonukleotydy
E900-E999 | srodki stodzace E 954 Sacharynaijejsole pozostate

E950 Acesulfam K

E 951 Aspartam

E 952 Cyklaminian sodu
E962 Soélaspartamu i

acesulfamu
E1000 — stabilizatory, E 1201Poliwinylopirolidon pozostate
E1999 konserwanty, E 1202 Poliwinylopolipirolidon

zagestniki i inne
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KRYTERIUM K2: srodki aromatyzujace i
niektore sktadniki zywnosci o
wiasciwosciach aromatyzujgcych

Przepisy dotyczgce stosowania aromatéw reguluje Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie srodkow aromatyzujgcych i niektérych
sktadnikéw zywnosci o whasciwosciach aromatyzujgcych do uzycia w oraz na $rodkach spozywczych.
Srodki aromatyzujace (aromaty)” to produkty:

e nieprzeznaczone do bezposredniego spozycia, dodawane do srodkéw spozywczych w celu
nadania im aromatu lub smaku lub zmiany ich aromatu lub smaku;

e wytworzone z produktdow lub zawierajgce produkty z nastepujacych kategorii: substancje
aromatyczne, preparaty aromatyczne, srodki aromatyzujgce z przetworzenia termicznego,
srodki aromatyzujgce dymu wedzarniczego, prekursory Srodkdw aromatyzujacych lub inne
srodki aromatyzujgce albo ich mieszanki.

Podstawowg gwarancjg tego, ze aromaty spozywcze nie stanowig dla nas zagrozenia, sg regulacje
prawne dotyczgce dopuszczenia do uzycia i obostrzen opracowanych na podstawie badan naukowych.
Jednakze trwajgce badania wskazuja na szereg zagrozen, m.in. wiele sztucznych aromatéw w
badaniach laboratoryjnych wykazuje dziatanie kancerogenne na zwierzetach. Sprawdzano takie
substancje jak: benzofenon, akrylan etylu, eter eugenylometylowy, mircen, pulegon i pirydyna. Ich
rakotworczy wptyw byt wyrazny i jednoznaczny w trakcie testow.

Aromaty mozemy podzieli¢ na

e naturalne wystepujgce w formie olejkdw, wyciggdéw, ekstraktow, destylatéw, izolatow,
kondensatéw; obejmujacych zwigzki chemiczne lub ich mieszaniny otrzymywane z surowcow
naturalnych w wyniku stosowania proceséw fizycznych, bez przeksztatcern chemicznych,
zawierajgce sktadniki wystepujgce w surowcu uzytym do ich otrzymywania.

e sztuczne (syntetyczne), czyli substancje i zwigzki chemiczne, ktdre nie wystepujag w
Srodowisku naturalnym. Szczegélnym rodzajem sg tu aromaty identyczne z naturalnymi. Sg to
zwigzki chemiczne lub ich mieszaniny, otrzymywane w wyniku syntezy lub przeksztatcen
chemicznych, lecz o budowie i sktadzie identycznym jak substancje aromatyczne, pochodzace
z surowcoéw naturalnych. Do aromatdéw identycznych z naturalnymi zalicza sie takze aromaty
otrzymane metodami biotechnologicznymi.

Aromaty sztuczne sg bardzo tanie w produkcji, lecz coraz czesciej odchodzi sie od ich stosowania.
Zwigzane to jest z rosngcg $wiadomoscig konsumentdw, ktérzy nierzadko zwracajg uwage nie tylko na
cene produktu, ale takze na aspekty zdrowotne. Do Systemu F-FOOD dopuszczone sg wytacznie
aromaty naturalne oraz aromaty syntetyczne identyczne z naturalnymi.

Jednym z aromatéw jest dym wedzarniczy. Pod tym pojeciem miesci sie okoto 8 réznych aromatéw. W
2023 roku EFSA dokonat oceny o$miu srodkéw aromatyzujgcych do dymu wedzarniczego. ESFA uznat,
ze szes¢ z ocenianych Srodkéw aromatyzujgcych do dymu wedzarniczego zawiera substancje
genotoksyczne, a zatem budzi obawy dotyczace bezpieczeristwa. W przypadku dwdch pozostatych nie
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mozna byto wykluczy¢ obaw o bezpieczenstwo ze wzgledu na brak danych. Komisja Europejska i
panstwa cztonkowskie UE majg przeanalizowac¢ opinie naukowg EFSA w ramach dyskusji na temat
odpowiednich opcji zarzgdzania ryzykiem dla srodkéw aromatyzujgcych dymu wedzarniczego, ktére sg
obecnie dostepne na rynku.

Aromat dymu wedzarniczego nie jest dopuszczony w Systemie F-FOOD.

Tabela 4. Kryteria ogélne K2 w odniesieniu do aromatéw

Sktadnik dopuszczone do Systemu F- niedopuszczone do Systemu F-
FOOD FOOD

aromaty naturalne wszystkie, zgodnie z regulacjami
prawnymi

aromaty sztuczne niedopuszczone za wyjgtkiem

identycznych z naturalnymi

aromaty sztuczne identyczne z dopuszczone, zgodnie z regulacjami
naturalnymi prawnymi

aromat dymu wedzarniczego niedopuszczony
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KRYTERIUM K2: kryteria szczegétowe
dla poszczegdlnych kategorii zywnosci

Kryteria Szczegétowe K2 dopetniajg system kryteriow dostepu do Znaku F-FOOD. Muszg zostac
spetnione jedynie w zakresie danej kategorii/subkategorii zywnosci.

Oznacza to, ze w procesie rejestracji najpierw trzeba przypisa¢ produkt do okreslonej
kategorii/subkategorii, a nastepnie zbadal stopien spetnienia wymogdw przypisanych do tej
kategorii/subkategorii. Przyjeto podziat na 18 nastepujgcych kategorii zywnosci (szczegétowo
opisanych w Kryterium K1):

01. Produkty mleczne i ich analogi

02. Ttuszcze i oleje, emulsje ttuszczowe i olejowe

03. Lody spozywcze

04. Warzywa i owoce

05. Wyroby cukiernicze

06. Zboza i produkty zbozowe

07. Wyroby piekarskie

08. Mieso

09. Ryby i produkty rybotéwstwa

10. Jaja i produkty jajeczne

11. Cukry, syropy, midd i stodziki stotowe

12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, satatki i produkty biatkowe

13. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu dyrektywy 2009/39/WE

14. Napoje

15. Przekaski gotowe do spozycia

16. Desery z wytgczeniem produktéw objetych kategoriami 1,3 i4

17. Suplementy zywnosSciowe okreslone w dyrektywie 2002/46/WE

18. Przetworzona zywnos$¢ nieobjeta kategoriami 1 do 17, z wytgczeniem zywnosci dla niemowlat i

matych dzieci

Po ustaleniu kategorii i subkategorii, zgtaszany produkt musi spetni¢ wszystkie kryteria szczegétowe
zapisane w K2 dla danej kategorii/subkategorii zywnosci, aby zostaé¢ dopuszczonym do Systemu F-
FOOD.

Kryteria Szczegdtowe warunkujgce dostep do Systemu F-FOOD z podziatem na kategorie zywnosci
zamieszczone s3 ponizej.
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01. Produkty mleczne i ich analogi

Kryteria dostepu produktéw mlecznych i ich analogéw do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 5.

Tabela 5. Kryteria dopuszczenia produktéw mlecznych i ich analogéw do Systemu F-FOOD

01. Produkty mleczne i ich analogi

zaproszone subkategorie Zzywnosci wykluczone subkategorie Zzywnosci
01.1 Mleko pasteryzowane i sterylizowane | 01.5 Mleko odwodnione w rozumieniu
(wtaczajac sterylizacje UHT), bez dodatkéw | dyrektywy 2001/114/WE

smakowych i srodkédw aromatyzujgcych 01.7.3 Jadalne skorki seréow

01.2 Fermentowane przetwory mleczne bez | 01.7.5 Sery topione

dodatkow smakowych i srodkéw | 01.7.6 Produkty serowe, z wytgczeniem
aromatyzujacych, wigczajac maslanke | produktéw nalezacych do kategorii 16
naturalng bez dodatkéw smakowych i | 01.8.c.Zabielacze do napojéw

srodkow aromatyzujacych (z wyjatkiem | 01.9 Kazeiniany spozywcze
maslanki  sterylizowanej), niepoddane
obrébce cieplnej po fermentacji

01.3 Fermentowane przetwory mleczne bez
dodatkow smakowych i Srodkow
aromatyzujgcych, poddane obrdbce cieplnej
po fermentacji

01.4 Fermentowane przetwory mleczne z
dodatkami  smakowymi lub  Srodkami
aromatyzujgcymi, wigcznie z produktami
poddanymi obrdbce cieplnej

01.6 Smietanka oraz $mietanka w proszku
01.7 Sery i produkty serowe — tylko:

01.7.1 Sery niedojrzewajace, z wytgczeniem
produktéw nalezgcych do kategorii 16
01.7.2 Sery dojrzewajgce

01.7.4 Ser serwatkowy

01.8 Analogi produktéw mlecznych z
wytgczeniem zabielaczy do napojow

01.8.a. Napoje mlekopodobne

01.8.b. Produkty seropodobne

dodatkowe kryteria szczegétowe
Fermentowane przetwory mleczne 01.4 nie mogg zawiera¢ dodanych cukréw




Regulamin Znaku F-FOOD zatwierdzony przez Zarzad CBZF, 20.05.2024

02. Thuszcze i oleje, emulsje thuszczowe i olejowe

Kryteria dostepu ttuszczéw i olejow, emulsji ttuszczowych i olejowych do Systemu F-FOOD sg zawarte
w Tabeli 6.

Tabela 6. Kryteria dopuszczenia ttuszczéw i olejéw, emulsji ttuszczowych i olejowych do Systemu F-
FOOD

02. Ttuszcze i oleje, emulsje ttuszczowe i olejowe

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
02.1 Ttuszcze i oleje zasadniczo bezwodne, 02.3 Olej roslinny do nattuszczania form do

wytgczajgc bezwodny ttuszcz mleczny pieczenia, w aerozolu
02.2 Emulsje ttuszczowe i olejowe, gtéwnie typu
W/O (,woda w oleju”)

02.2.1 Masto i koncentrat mastfa oraz olej
maslany i bezwodny ttuszcz mleczny

02.2.2 Pozostate emulsje ttuszczowe i olejowe,
wtaczajac ttuszcze do smarowania w rozumieniu
rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007, i emulsje
ciekte

dodatkowe kryteria szczegétowe
brak
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03. Lody spozywcze

Kryteria dostepu lodéw spozywczych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 7.

Tabela 7. Kryteria dopuszczenia lodéw spozywczych do Systemu F-FOOD

03. Lody spozywcze

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
wszystkie rodzaje lodéw

dodatkowe kryteria szczegétowe
brak
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04. Warzywa i owoce

Kategoria 04 obejmuje warzywa i owoce witaczajgc grzyby, korzenie i bulwy, rosliny stragczkowe,

wodorosty, orzechy i nasiona.

Kryteria dostepu warzyw i owocow do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 8.

Tabela 8. Kryteria dopuszczenia warzyw i owocéw do Systemu F-FOOD

04. Warzywa i owoce

zaproszone subkategorie zywnosci

wykluczone subkategorie Zzywnosci

04.1 Owoce i warzywa nieprzetworzone
04.1.1 Cate $wieze owoce i warzywa

04.1.2 Owoce i warzywa obrane, krojone i
rozdrobnione

04.1.3 Owoce i warzywa mrozone

04.2 Owoce i warzywa przetworzone

04.2.1 Owoce i warzywa suszone

04.2.2 Owoce i warzywa w occie, oleju lub
solance

04.2.3. Owoce i warzywa w puszkach lub w
stoikach (w zalewie)

04.2.4 Przetwory owocowe i warzywne,
wyltgczajgc produkty objete pkt 5.4

04.2.4.1 Przetwory owocowe i warzywne, z
wyfaczeniem owocéw w wodnym roztworze
cukru, poddanych obrdébce cieplnej

04.2.5 Dzemy, galaretki, marmolady i
produkty podobne

04.2.5.1 Dzemy ekstra i galaretki ekstra w
rozumieniu dyrektywy 2001/113/WE
04.2.5.2 Dzemy, galaretki i marmolady oraz
stodzony przecier z kasztanéw w rozumieniu
dyrektywy 2001/113/WE

04.2.5.3 Inne podobne owocowe
warzywne produkty do smarowania
04.2.5.4 Masta orzechowe i produkty do
smarowania z orzechéw

04.2.6 Przetworzone produkty z ziemniakéw

lub

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

dodatkowe kryteria szczegétowe

ograniczenia na cukier dodany;

e podkategorie 04.2.5.1 — 04.2.5.3 (dzemy, galaretki, do smarowania) bez

e kategoria 04.2.1 (produkty suszone) obowigzuje brak cukru dodanego;
e dla pozostatych ograniczenie na cukier dodany wynosi <5g/100g.




Regulamin Znaku F-FOOD zatwierdzony przez Zarzad CBZF, 20.05.2024

dla kategorii 04.2.2 przetwory owocowe i warzywne w solance (kiszone) nie ma
limitu na zawartosc soli;
dla pozostatych kategorii ograniczenie na sol wynosi <1g/100g
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05. Wyroby cukiernicze

Kryteria dostepu wyrobow cukierniczych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 9.

Tabela 9. Kryteria dopuszczenia wyrobdéw cukierniczych do Systemu F-FOOD

05. Wyroby cukiernicze

zaproszone subkategorie Zywnosci wykluczone subkategorie Zywnosci
05.1 Wyroby kakaowe i czekoladowe objete | 05.2 Pozostate wyroby cukiernicze, w tym
dyrektywg 2000/36/WE pastylki i drazetki odswiezajgce oddech

05.3 Guma do zucia
05.4 Dekoracje, powtoki i nadzienia, z
wyjatkiem nadzien owocowych objetych

kategorig 4.2.4

dodatkowe kryteria szczegétowe
dla kategorii 05.1 dopuszczalny poziom cukru wynosi 10g /100 g produktu
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06. Zboza i produkty zbozowe

Kryteria dostepu zbdz i produktéw zbozowych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 10.

Tabela 10. Kryteria dopuszczenia zbdz i produktéw zbozowych do Systemu F-FOOD

06. Zboza i produkty zbozowe

zaproszone subkategorie zywnosci

wykluczone subkategorie Zzywnosci

06.1 Ziarna cate, tamane lub ptatkowane
06.2 Maki i inne produkty przemiatu zbéz
oraz skrobie

06.2.1 Maka

06.2.2 Skrobie

06.3 Sniadaniowe przetwory zbozowe
06.4 Makarony

06.4.1 Swiezy makaron

06.4.2 Suchy makaron

06.4.3 Swieze makarony wstepnie
obgotowane

06.4.4 Gnocchi ziemniaczane

06.4.5 Nadzienia do makaronéw
nadziewanych (pierozkéw ravioli i
produktéw podobnych)

06.5 Makarony typu noodle

06.7 Produkty zbozowe wstepnie
obgotowane lub przetworzone

06.6 Ciasto o luznej konsystencji (butka
tarta, panierki)

dodatkowe kryteria szczegétowe
brak
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07. Wyroby piekarskie

Kryteria dostepu wyrobow piekarskich do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 11.

Tabela 11. Kryteria dopuszczenia wyrobow piekarskich do Systemu F-FOOD

07. Wyroby piekarskie

zaproszone subkategorie zywnosci

wykluczone subkategorie Zzywnosci

07.1 Chleb i bufki

07.1.1 Chleb wyprodukowany wyfacznie z
nastepujacych sktadnikdw: maka pszenna,
woda, drozdze lub zakwas, sdl

07.1.a Chleb i butki z maki zytniej lub
mieszanej z pszenng

07.1.b Chleb i butki z innych mak, za
wyjatkiem zywnosci: , bezglutenowej” lub
,»0 bardzo niskiej zawartosci glutenu” ujetej
w kategorii 13.4

07.1.2 Pain courant francais; Friss
buzakenyér, fehér és félbarna kenyerek
07.2 Pieczywo cukiernicze i wyroby

ciastkarskie

dodatkowe kryteria szczegétowe

Dla kategorii 07.1. obowigzuje podwyzszony poziom dopuszczalnej zawartosc soli <2 g




Regulamin Znaku F-FOOD zatwierdzony przez Zarzad CBZF, 20.05.2024

08. Mieso

Kryteria dostepu miesa i przetworédw miesnych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 12.

Tabela 12. Kryteria dopuszczenia miesa i przetworéw miesnych do Systemu F-FOOD.

08. Mieso

zaproszone subkategorie Zzywnosci wykluczone subkategorie Zzywnosci
08.1 Mieso Swieze, z wyjatkiem surowych | 08.3.3 Ostonki i powtoki oraz dekoracje
wyroboéw miesnych w rozumieniu | mijesa

rozporzadzenia (WE) nr 853/2004

08.2 Surowe wyroby miesne w rozumieniu
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004

08.3 Produkty miesne

08.3.1 Produkty miesne niepoddane
obrébce cieplnej

08.3.2 Produkty miesne poddane obrdbce
cieplnej

08.3.4 Tradycyjnie peklowane produkty
miesne, objete przepisami szczegdlnymi
dotyczgcymi azotyndw i azotandéw

08.3.4.1 Tradycyjne produkty miesne
peklowane zalewowo (produkty miesne
zanurzane w  roztworze  peklujgcym
zawierajgcym azotyny lub azotany, sél i inne
sktadniki)

08.3.4.2 Tradycyjne produkty miesne
peklowane na sucho (peklowanie na sucho
polega na natozeniu na sucho mieszanki
peklujacej, zawierajgcej azotyny lub azotany,
sol i inne skfadniki, na powierzchnie miesa,
po czym mieso poddaje sie stabilizacji/
dojrzewaniu)

08.3.4.3 Inne tradycyjne produkty miesne

peklowane (peklowanie w zalewie i na
sucho stosowane tgcznie lub gdy azotyn lub
azotan jest zawarty w produkcie ztozonym,
lub gdy produkt jest nastrzykiwany
roztworem peklujgcym przed gotowaniem)

kryterium obligatoryjne dla kategorii 08
minimum dwa oswiadczenia zywieniowe:

e minimum 1 o$wiadczenie zywieniowe dotyczgce zawartosci biatka
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¢ minimum 1 o$wiadczenie zywieniowe dotyczgce witamin, sktadnikdw mineralnych,
btonnika lub nienasyconych kwaséw ttuszczowych

dodatkowe kryteria szczegétowe

e mieso kulinarne nie moze by¢ mrozone;

e nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM);

e produkty wedzone sg dopuszczone pod warunkiem audytu przedsiebiorstwa
potwierdzajgcego stosowanie wytgczne wedzenie na zimno

e limit na nasycone kwasy ttuszczowe wynosi 10 g/ 100 g produktu.
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09. Ryby i produkty rybotowstwa

Kryteria dostepu ryb i produktéw rybotéwstwa do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 13.

Tabela 13. Kryteria dostepu do Systemu F-FOOD dla ryb i produktéw rybotowstwa

09. Ryby i produkty rybotéwstwa

zaproszone subkategorie Zywnosci wykluczone subkategorie Zywnosci
09.1 Nieprzetworzone ryby i produkty
rybotéwstwa

09.1.1 Nieprzetworzone ryby

09.1.2 Nieprzetworzone mieczaki i
skorupiaki

09.2 Przetworzone ryby i produkty
rybotédwstwa, w tym mieczaki i skorupiaki
09.3 lkra rybia

dodatkowe kryteria szczegétowe

e produkty wedzone dopuszczone pod warunkiem audytu przedsiebiorstwa
potwierdzajgcego stosowanie wytgczne wedzenie na zimno




Regulamin Znaku F-FOOD zatwierdzony przez Zarzad CBZF, 20.05.2024

10. Jaja i produkty jajeczne

Kryteria dostepu jaj i produktow jajecznych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 14.

Tabela 14. Kryteria dopuszczenia miesa i przetworéw miesnych do Systemu F-FOOD

10. Jaja i produkty jajeczne

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
10.1 Nieprzetworzone jaja
10.2 Przetworzone jaja i produkty jajeczne

dodatkowe kryteria szczegétowe
brak
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11. Cukry, syropy, midd i stodziki stotowe

Kryteria dostepu cukréw, syropow, miodu i stodzikéw do Systemu F-FOOD sg zawarte w

Tabeli 15.

Tabela 15. Kryteria dopuszczenia miesa i przetworow miesnych do Systemu F-FOOD

11. Cukry, syropy, midd i stodziki stotowe

zaproszone subkategorie zywnosci

wykluczone subkategorie Zzywnosci

11.2.a. Miéd z dodatkiem owocow
11.2.b. Syrop stodzony miodem
11.3 Miéd w rozumieniu
2001/110/WE

dyrektywy

11.1. Cukry i syropy w rozumieniu dyrektywy
2001/111/WE
11.2. Inne cukry i syropy za wyjatkiem

mioddéw z dodatkiem owocOw oraz syropow
stodzonych miodem

11.2.c. Midd sztuczny i midd piekarski

11.4. Stodziki stotowe

11.4.1 Stodziki stotowe w postaci ptynnej
11.4.2 Stodziki stofowe w postaci proszku
11.4.3 Stodziki stotowe w tabletkach

kryterium obligatoryjne dla kategorii 11.2.a oraz 11.2.b.

mineralnych.

Minimum jedno o$wiadczenie zywieniowe odnoszgce sie do witamin lub sktadnikéw

kryterium obligatoryjne dla kategorii 11.3

Midéd jest dopuszczony bez zadnego oswiadczenia zywieniowego.

dodatkowe kryteria szczegdétowe

réznych krajow).

produkcie powyzej 20%.

e Midd (kategorie 12.2 i 12.3) musi posiada¢ liczbe diastazowg powyzej 15 DN i mie¢
$cisle okreslone pochodzenie geograficzne (wyfaczone sg mieszanki mioddéw z

e Miody z dodatkiem owocéw (kategoria 11.2.a) muszg posiadac
oswiadczenie ,,zawiera naturalnie wystepujgce cukry” (nie mogg zawierac cukru
dodanego). Dodatek owocdw nie moze powodowac zwiekszenia zawartosci wody w

e Syropy stodzone miodem (kategoria 11.2.b) muszg posiada¢ o$wiadczenie ,zawiera
naturalnie wystepujgce cukry” (nie mogg zawiera¢ cukru dodanego).
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12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, satatki i produkty biatkowe

Kryteria dostepu dla soli, przypraw, zup, sosow, satatek i produktéw biatkowych do Systemu
F-FOOD sg zawarte w Tabeli 16.

Tabela 16. Kryteria dopuszczenia soli, przypraw, zup, soséw, satatek i produktow biatkowych
do Systemu F-FOOD

12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, satatki i produkty biatkowe

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
12.2 Ziota, przyprawy, przyprawy kulinarne 12.1 S6l i substytuty soli

12.2.1 Ziota i przyprawy 12.1.1 86l
12.2.2 Przyprawy kulinarne i dodatki do 12.1.2 Substytuty soli
potraw

12.3 Octy i rozciericzony kwas octowy
(rozcienczony woda do 4-30 % obj.)
12.4 Musztarda

12.5 Zupy i buliony

12.6 Sosy

12.7 Satatki i produkty smakowe do
smarowania pieczywa

12.8 Drozdze i produkty z drozdzy

12.9 Produkty biatkowe, z wytgczeniem
produktéw objetych kategorig 1.8 (m.in.
sojowe)

kryterium obligatoryjne dla kategorii 12

minimum 1 o$wiadczenie zywieniowe dotyczgce witamin, sktadnikdw mineralnych,
btonnika, biatka lub nienasyconych kwasdw ttuszczowych za wyjatkiem ziét i przypraw w
kategorii 12.2.1.

dodatkowe kryteria szczegétowe
Ziota i przyprawy (kategoria 12.2.1) nie mogg zawiera¢ zadnych dodatkow.
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13. Zywnosé specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu
dyrektywy 2009/39/WE

Kryteria dostepu do Systemu F-FOOD dla zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego
w rozumieniu dyrektywy 2009/39/WE sg zawarte w Tabeli 17.

Tabela 17. Kryteria dopuszczenia do Systemu F-FOOD dla zywnosci specjalnego
przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu dyrektywy 2009/39/WE

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

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie Zzywnosci

13.3. Zywnoé¢ stosowana w dietach 13.1. Zywnos¢ dla niemowlat i matych dzieci
kontrolujgcych wage, zastgpujaca catos¢ lub | 13.2. Zywno$¢ specjalnego medycznego
czgs¢ catkowitej dziennej diety. przeznaczenia zdefiniowana w Dyrektywie
13.4. Zywnos¢ odpowiednia dla oséb 1999/21/EC.

nietolerujgcych glutenu zgodnie z definicjg
zawartg w rozporzgdzeniu Komisji (WE) Nr
41/2009

kryterium obligatoryjne dla kategorii 13.3
minimum 1 o$wiadczenie zywieniowe dotyczgce witamin, sktadnikdw mineralnych,
btonnika pokarmowego, biatka lub nienasyconych kwaséw ttuszczowych

kryterium obligatoryjne dla subkategorii 13.4

minimum 1 oSwiadczenie dla zywnosci: , bezglutenowa” lub ,,0 bardzo niskiej zawartosci
glutenu”

dodatkowe kryteria szczegétowe

brak
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14. Napoje

Kryteria dostepu napojéw do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 18.

Tabela 18. Kryteria dopuszczenia napojéw do Systemu F-FOOD

14. Napoje
zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
14.1 Napoje bezalkoholowe 14.1.4.a. Napoje energetyczne (energetyki,
14.1.1 Woda, w tym naturalna woda napoje z dodatkiem tauryny i kofeiny)
mineralna w rozumieniu dyrektywy 14.2 Napoje alkoholowe, w tym ich
2009/54/WE oraz woda zrddlana i wszystkie | odpowiedniki bezalkoholowe i o niskiej
inne wody w butelkach lub innych zawartosci alkoholu
opakowaniach 14.2.1 Piwo i napoje stodowe
14.1.2 Soki owocowe w rozumieniu 14.2.1.a Piwo
dyrektywy 2001/112/WE oraz soki 14.2.2 Wina i inne produkty zdefiniowane w
warzywne rozporzgdzeniu (EWG) nr 1234/2007 orazich
14.1.3 Nektary owocowe w rozumieniu odpowiedniki bezalkoholowe
dyrektywy 2001/112/WE oraz nektary 14.2.3 Cydr i perry
warzywne i produkty podobne 14.2.4 Wino owocowe i made wine
14.1.4 Napoje z dodatkami smakowymi lub | 14.2.5 Midd pitny
sSrodkami aromatyzujgcymi, w tym 14.2.6 Napoje spirytusowe w rozumieniu
izotoniczne, za wyjatkiem napojow rozporzadzenia (WE) nr 110/2008
energetycznych (14.1.4.a) 14.2.7 Aromatyzowane produkty na bazie
14.1.5 Kawa, herbata, napary ziotowe i wina w rozumieniu rozporzadzenia (EWG) nr
owocowe, cykoria; ekstrakty herbaty, 1601/91 14.2.7.1 Wina aromatyzowane
naparéw ziotowych i owocowych oraz 14.2.7.2 Aromatyzowane napoje na bazie
cykorii; preparaty z herbaty, roslin, owocéw | wina
i zbdz do przygotowywania napardow oraz 14.2.7.3 Aromatyzowane koktajle na bazie
mieszanki i mieszanki rozpuszczalne wina
(instant) tych produktéw 14.2.8 Inne napoje alkoholowe, w tym
14.1.5.1 Kawa, ekstrakty kawy mieszanki napojow alkoholowych z
14.1.5.2..a. Herb.ata, ekstrakty herbaty, bezalkoholowymi i napoje alkoholowe o
napary ziotowe i owocowe zawartosci alkoholu ponizej 15 %
14.1.5.2.b. Inne
14.2.1.b Napoje stodowe (bezalkoholowe)
kryterium obligatoryjne dla kategorii 14
minimum 1 o$wiadczenie zywieniowe dotyczgce witamin, sktadnikdw mineralnych,
btonnika, biatka lub nienasyconych kwaséw ttuszcowych za wyjgtkiem:

e podkategorii 14.1.5.1 (kawa i ekstrakty kawy)

e podkategorii 14.1.5.2.a. (herbaty, napary)
dodatkowe kryteria szczegétowe

e dla kategorii 14.1.4. brak cukru dodanego;
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e podkategorie 14.1.5.1 (kawa i ekstrakty kawy) i 14.1.5.2.a. (herbaty, napary) nie
moga zawieraé zadnych dodatkéw do zywnosci;

o dla kategorii 14.1.2 -14.1.4 w przypadku stosowania warzyw lub owocéw kiszonych
nie ma limitu na sél.

15. Przekaski gotowe do spozycia

Kryteria dostepu przekasek gotowych do spozycia do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli
19.

Tabela 19. Kryteria dopuszczenia przekasek gotowych do spozycia do Systemu F-FOOD

15. Przekaski gotowe do spozycia

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
15.1 Przekaski na bazie ziemniakow, zbdz,
maki lub skrobi

15.2 Przetworzone orzechy

15.a. Batony Muesli i inne batony
dodatkowe kryteria szczegétowe
brak
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16. Desery z wytaczeniem produktow objetych kategoriami
1,3i4

Kryteria dostepu deserdéw (produktéw zazwyczaj aromatyzowanych i stodkich w smaku na
bazie ttuszczédw, owocdw i warzyw, zbdz, jaj i wody z wytgczeniem produktow objetych
kategoriami 01, 03, 04) do Systemu F-FOOD s3 zawarte w Tabeli 20.

Tabela 20. Kryteria dopuszczenia deseréw do Systemu F-FOOD

16. Desery z wytgczeniem produktow objetych kategoriami 1, 3i 4

zaproszone subkategorie zywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
zaproszone sg wszystkie desery

dodatkowe kryteria szczegétowe

brak cukru dodanego (sacharozy)

17. Suplementy zywnosciowe okreslone w dyrektywie
2002/46/WE

Kryteria dostepu suplementéw zywnosciowych do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 21.

Tabela 21. Kryteria dopuszczenia suplementow zywnosciowych do spozycia do Systemu F-
FOOD

17. Suplementy zywnos$ciowe okreslone w dyrektywie
2002/46/WE

zaproszone subkategorie Zzywnosci wykluczone subkategorie zywnosci
17.1 Suplementy diety w postaci statej, z

brak wytaczeniem suplementéw diety dla
niemowlat i matych dzieci

17.2 Suplementy diety w postaci ptynnej, z
wyfaczeniem suplementéw diety dla
niemowlat i matych dzieci
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18. Przetworzona zywnosc¢ nieobjeta kategoriami 1do 17, z
wytaczeniem zywnosci dla niemowlat i matych dzieci

Kryteria dostepu przetworzonej zywnosci (nieobjetej kategoriami 1 do 17, z wytgczeniem
zywnosci dla niemowlat i matych dzieci) do Systemu F-FOOD sg zawarte w Tabeli 22.

Tabela 22. Kryteria dopuszczenia przetworzonej zywnosci (nieobjetej kategoriami 1 do 17, z
wytgczeniem zywnosci dla niemowlat i matych dzieci) do spozycia do Systemu F-FOOD

18. Przetworzona zywnos¢ nieobjeta kategoriami1do 17, z
wytgczeniem zywnosci dla niemowlat i matych dzieci

zaproszone subkategorie Zzywnosci wykluczone subkategorie Zzywnosci
18. Przetworzona zywnos¢ nieobjeta
kategoriami 1 do 17

18.a. wieloelementowe dania gotowe
18.b. dania cateringowe, zestawy
wielodaniowe

18.c. novel food

18.d. produkty funkcjonalne otrzymane w
wyniku realizacji projektow B+R, w tym
programu NUTRITECH

dodatkowe kryteria szczegétowe

e Elementy (dania) zestawow/dan gotowych (kategoria 18.a. -18.c) musza spetniaé
dodatkowe kryteria szczegétowe odnoszgce sie do kazdego elementu/dania
e Dla kategorii 18.d. dopuszczalne sg niewielkie przekroczenia kryteriéw ogdlnych
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KRYTERIUM K3: NIEKORZYSTNY
PROFIL PROCESOW PRODUKCYJNYCH

System Znaku F-FOOD zgodnie z definicjg dotyczy zywnosci o szczegdlnej wartosci odzywczej, ktore
zawierajg sktadniki odzywcze w ilosci, ktéra ma zgodne oswiadczeniem dziatanie odzywcze lub
fizjologiczne, co potwierdzajg ogdlnie uznane dowody naukowe. Kryterium doprecyzowano poprzez
ustalenie tzw. korzystnego profilu sktadnikéw odzywczych.

Kierujgc sie rezolucjg Parlamentu Europejskiego z 18 stycznia 2024 r. (i wczesniejszymi zaleceniami
Komisji Europejskiej) wprowadzono takze tzw. niekorzystny profil sktadnikow odzywczych oraz
niekorzystny profil proceséw produkcyjnych.

W niekorzystnym profilu procesdéw produkcyjnych wprowadzono kryteria eliminujgce zaawansowane
procesy technologiczne wymagajgce wysokich temperatur (np. sterylizacja, ekspandowanie), ekstrakgcji
rozpuszczalnikami organicznymi, rafinacji, bgdz tez proceséw opartych o uwodornianie nienasyconych
kwaséw ttuszczowych.

Przetwarzanie zywnosci

Przetwarzanie zywnosci, czyli przeksztatcenie surowcéw w gotowe Srodki spozywcze moze mie¢ na
celu wydtuzenie ich trwatosci, zapewnienie catorocznej podazy surowcéw sezonowych, zapewnienie
bezpieczenstwa, poprawe jakosci sensorycznej, a takze wytwarzanie nowych produktéow. Podczas
proceséw przetwarzania zachodzg zmiany w zywnosci, ktére mogg skutkowac obnizeniem wartosci
odzywczej oraz biologicznej zywnosci. Podstawowymi czynnikami sprzyjajacymi stratom sktadnikow
zywnosci sg: dziatanie podwyzszonej temperatury, obecnosé swiatta stonecznego, tlenu, katalizatoréw
reakcji utleniania, pH Srodowiska.

Produkty wysoko przetworzone, poddawane zaawansowanym procesom przetwdrczym wptywajgcym
niekorzystnie na poziom i przyswajalnosc¢ sktadnikdw odzywczych, nie sg zaproszone do Systemu Znaku
F-FOOD. Nalezy podkresli¢, ze nie oznacza to deprecjonowania tych grup produktéow i koniecznosci
catkowitego eliminowania ich z diety cztowieka.

Najwazniejsze procesy produkcyjne, ktére wymagajg wysokich temperatur, cisnienia oraz
skomplikowanych proceséw chemicznych i fizycznych sg nastepujace:

Smazenie, szczegdlnie w glebokim ttuszczu, prowadzi do wzrostu wartosci energetycznej produktow
zywnosciowych, a ze wzgledu na wysoka temperature, do utleniania sktadnikéw zywnosci (witamin,
nienasyconych kwaséw ttuszczowych oraz biatek). W wyniku tej operacji powstajg pierwotne i wtérne
produkty utlenienia (niektére o potencjalnie rakotworczym dziataniu), dochodzi takze do izomeryzac;ji
kwaséw ttuszczowych, czego konsekwencjg jest powstawanie izomerdw trans.

Sterylizacja jest procesem ogrzewania pod zwiekszonym cisnieniem, umozliwiajgcym uzyskanie
temperatury powyzej 100°C. Stosowana jest sterylizacja w hermetycznych opakowaniach
jednostkowych - apertyzacja, oraz sterylizacja w przeptywie potgczona z aseptycznym pakowaniem
tzw. UHT (ang. Ultra High Temperature). W wyniku sterylizacji dochodzi do zmian podstawowych
sktadnikéw zywnosci (biatek, ttuszczéw, weglowodandw) i inaktywacji niektérych sktadnikéw
biologicznie aktywnych (np. witamin). Zachodzg m.in. zmiany w obrebie aminokwaséw — odstaniajg sie
nowe grupy funkcyjne i aminokwasy wchodzg w reakcje, tworzagc nowe wigzania. W czasie
przechowywania produktéw sterylizowanych, na biatka moga oddziatywaé produkty utleniania
ttuszczow i cukry redukujgce. Wptywa to takze na zmniejszenie wartosci odzywczej i strawnosci biatek.
Z kolei weglowodany (mono- i disacharydy) z wolng grupa karbonylowa, fatwo wchodzg w reakcja
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Maillarda, zmniejszajgc wartos¢ odzywczg produktow. W rezultacie nastepuje rozktad witamin C i B
oraz blokowanie grup aminowych aminokwaséw, przede wszystkim lizyny. W wyniku bardzo dtugiego
ogrzewania zywnosci powstaje akrylamid — substancja potencjalnie rakotwércza.

W zwigzku z tym z procesu certyfikacji F-FOOD wyeliminowano produkty sterylizowane, z wyjgtkiem
mleka UHT. Bez wzgledu na to, czy jest to mleko-pasteryzowane, czy UHT, produkt ten zachowuje
istotne walory odzywcze i zdrowotne, w tym zawarto$¢ dobrze przyswajalnego biatka i wapnia.
Czesciowemu zniszczeniu ulegajg nieodporne na dziatanie temperatury witaminy rozpuszczalne w
wodzie jak witamina C lub folacyna. Proces ogrzewania mleka metodg UHT zwieksza straty witamin w
zakresie 10 do 20% w pordwnaniu do mleka surowego.

Wedzenie jest procesem dziatania dymu wedzarniczego i ogrzewania na produkty zywnosciowe (ryby,
sery, produkty miesne). Proces ten moze by¢ prowadzony na zimno, ciepto i gorgco. W przypadku
wysokiej temperatury zachodzg omdéwione powyzej zmiany (zob. sterylizacja). Wedzenie zimne
(temperatura 16 — 22°C) nie wywotuje tych zmian, natomiast produkt jest poddawany dziataniu dymu
wedzarniczego. Dym jest wytwarzany przez powolne, kontrolowane spalanie materiatu drzewnego w
generatorach wedzarniczych, w tradycyjnych paleniskach lub otrzymywany z polan odpowiednio
twardego drewna. Podczas spalania wegla dochodzi do wytworzenia niebezpiecznych substancji, m.
in. wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA), a szczegdlnie benzopirenu, o
wtasciwosciach kancerogennych i mutagennych. W sktad dymu stosowanego do wedzenia wchodza
takze inne substancje, nawet 10 tysiecy zwigzkdw chemicznych. Wedzenie na zimno jest lepsza
alternatywa tradycyjnego wedzenia. W czasie wedzenia tg metodg zachowuje sie wiece]j sktadnikow
odzyweczych, a takze ilo$¢ WWA jest mniejsza niz w zywnosci wedzonej na goraco.

Ekstrakcja i rafinacja. Produkcja olejéw moze by¢ prowadzona metodg ekstrakcyjng lub przez
ttoczenie na zimno. W przypadku ttoczenia na zimno, ziarna po mechanicznym oczyszczeniu, s3
wstepnie prazone i rozdrabniane, po czym kierowane do wezta wyttaczania. Z pras odbierany jest olej
i wyttoki. W certyfikacji F-FOOD dopuszcza sie jedynie oleje ttoczone na zimno.

Olej pozostaty w wyttokach jest odzyskiwany metodg ekstrakcji, np. z uzyciem heksanu jako
rozpuszczalnika. Nastepnie olej poddawany jest rafinacji. Rafinacja jest wielostopniowym procesem
oddziatywania na olej temperaturg, wodg oraz chemikaliami. Rafinacja zwykle obejmuje odsluzowanie,
odkwaszanie, bielenie, dezodoryzacje i odwadnianie. Procesy te majg na celu usuniecie zanieczyszczen,
niepozadanych substancji oraz poprawe wtasciwosci sensorycznych i trwatosci oleju. Sktadniki oleju
rafinowanego réznig sie od wystepujacych w olejach nierafinowanych. Olej rafinowany ma nizszg
wartos$¢ odzywcza, ze wzgledu na mniejszg zawartos¢ cennych sktadnikéw odzywczych, takich jak
witaminy, fitosterole czy polifenole, ktére mogg zostac¢ usuniete podczas procesu rafinacji. Podczas
rafinacji zachodzi tez powstawanie izomerdw trans nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Dostep do
systemu F-FOOD ttuszczy rafinowanych, otrzymanych w wyniki petnej rafinacji jest silnie ograniczony.

Utwardzanie ttuszczow nienasyconych — uwodornianie. Zabieg ten prowadzi sie na ttuszczach
pochodzenia roslinnego lub zwierzecego, ciektych w temperaturze pokojowej, w celu ich utwardzenia
i nadania cech fizycznych, dzieki ktérym ttuszcze te lepiej nadajg sie do wyrobu margaryny, ttuszczéw
do smazenia. W wyniku dziatania réznych czynnikéw fizycznych i chemicznych w przetwdrstwie
dochodzi do powstania formy trans kwasdéw ttuszczowych. W certyfikacji F-FOOD nie dopuszcza sie-
ttuszczéw utwardzonych.

Przy produkcji margaryn miekkich, do smarowania pieczywa stosuje sie estryfikacje, ktéra umozliwia
otrzymanie z nasyconych, twardych ttuszczéw zwierzecych i olejéw roslinnych nowych ttuszczéw o
duzej wartosci odzywczej i korzystnych cechach reologicznych. Dzieki temu zachowany zostaje
naturalny korzystny sktad nienasyconych kwasoéw ttuszczowych i nie powstajg kwasy ttuszczowe trans.
Takie produkty sg dopuszczone w systemie certyfikacji F-FOOD.

Ekspandowanie to proces przetwarzania ziaren zbdz, ktdéry polega na potraktowaniu goracg parg
wodng pod wysokim cisnieniem, co skutkuje uwolnieniem gazu z wnetrza surowca i zmiang struktury
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wewnetrznej. W wyniku dziatania sita zewnetrzng dochodzi do zwiekszenia objetosci ziaren,
rozerwania otaczajgcej ziarno okrywy nasiennej oraz uzyskania pozgdanej, napowietrzonej, struktury
0 najczesciej biatej barwie. Ekspandowane ziarna, pod wptywem cisnienia i wysokiej temperatury,
tracg wiele cennych sktadnikéw. Przede wszystkim znacznie zmniejsza sie zawartos¢ witaminy C, A, B i
kwasu foliowego. Zywno$¢ poddana temu procesowi jest mato sycgca, a dostarcza organizmowi do$¢
sporo kalorii, wyrdznig ja tez wysoki indeks glikemiczny.

Napromienianie Zywnosci, radiacja. Istota polega na inaktywacji rozwoju drobnoustrojéw przy uzyciu
promieniowania elektromagnetycznego. Dawki promieniowania do 10 kGy (Grej). Zywnoé¢ poddaje
sie napromienianiu tylko w przypadku, gdy Istnieje uzasadniona potrzeba przeprowadzenia
napromieniania. Gtéwny Inspektor Sanitarny wydaje pozwolenia, biorgc pod uwage Kodeks
Zywnosciowy Wspolnej Komisji FAO/WHO.

Peklowanie. Peklowanie to proces technologiczny, polegajacy na dziataniu na mieso mieszanki
peklujgcej zawierajgcej azotany lub azotyny. Efektem tego procesu jest utrwalanie barwy, wytworzenie
charakterystycznego smaku i zapachu miesa oraz przedtuzenie trwatosci produktu poprzez hamowanie
wzrostu bakterii chorobotwérczych i gnilnych, takich jak laseczka jadu kietbasianego, salmonelli,
listerii, gronkowca ztocistego i innych. Szczegdlnie istotne jest zdolnos$¢ zapobiegania rozwojowi
bakterii Clostridium botulinum, ktérej toksyna — jad kietbasiany — jest jedng z najsilniejszych trucizn
biologicznych. Niestety, podczas obrdbki termicznej peklowanego miesa, azotyny mogg reagowac z
produktami rozktadu aminokwaséw tworzgc nitrozoaminy o wtasciwosciach rakotworczych. Dlatego
lekarze i dietetycy apelujg o ograniczenie spozycia peklowanego miesa poddanego dtugiemu
grillowaniu, smazeniu, pieczeniu lub gotowaniu.

Do Systemu Znaku F-FOOD zaproszono produkty, dla ktdrych zastosowano tagodne operacje i procesy
przetwdrcze. Zestawienie proceséw zawarto w Tabeli 23.

Tabela 23. Kryteria ogélne K2 w odniesieniu do proceséw produkcyjnych

proces produkcyjny kryterium dopuszczenia do Znaku F-FOOD
sterylizacja niedopuszczona, za wyjatkiem UHT dla mleka
smazenie niedopuszczone

ekstrakcja na zimno dopuszczona

ekstrakcja za pomoca rozpuszczalnikéw niedopuszczona

selektywnych

rafinacja ttuszczéw rafinacja niedopuszczona — za wyjgtkiem
produktéw z olejami rafinowanymi na drugim i
dalszym miejscu listy sktadnikéw

uwodornienie (utwardzanie) ttuszczow niedopuszczone

estryfikacja ttuszczow dopuszczona

neutralizacja niedopuszczona
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radiacja

dopuszczona

ekspandowanie

niedopuszczone

ekstruzja

niedopuszczona

paskalizacja

dopuszczona

wedzenie niedopuszczone wedzenie na goraco;
dopuszczone wedzenie na zimno
peklowanie niedopuszczone, z wyjgtkiem wedlin

okreslonych w kryterium K3 ,,Mieso i
przetwory”
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Inne czynniki

W pracach nad Systemem Certyfikacji F-FOOD rozwazano takze inne czynniki, takie jak nieodpowiednie
opakowanie, uzycie niewtasciwych materiatéw do kontaktu z zywnoscia. Szereg produktéw fatwo
utleniajgcych sie pod wptywem sSwiatta powinno by¢ przechowywane w ciemnych nisko
przezroczystych butelkach, np. oleje. Istnieje wiele produktéw, ktérych sktadniki wchodzg w interakcje
z opakowaniem plastikowym, np. oleje, i stad powinny byé przechowywane w opakowaniach
szklanych. Inng kwestig jest zastosowanie opakowan biodegradowalnych.

Kolejnym zagadnieniem bylty aspekty zréwnowazonego rozwoju i pozyskiwania produktéow
spozywczych z upraw w znaczgcym stopniu wptywajacych na srodowisko naturalne. W takim aspekcie
mozna kwestionowac powszechne uzycie olejow tropikalnych: palmowego i kokosowego.

System Certyfikacji F-FFOOD bedzie ulegat aktualizacjom. W pierwszej edycji Systemu F-FOOD (2024
rok) powyzsze czynniki jako kryterium dostepu pominieto. Typ opakowan natomiast wprowadzono
jako parametr opisujacy produkty, a wiec konsument bedzie mdgt sam zdecydowaé¢ o wyborze
opakowania np. szklanego zamiast plastikowego.



