Regionélni podminky pro udéleni znatky ,Regionélni potravina“

Regionalni podminky pro @téni zn&ky ,Jihoceskd Regionalni potravina“ stanovi
vyhlaSovatel v kazdém kraji samostatnTyto podminky budou zvejrény na portalu

www.regionalnipotravina.czStanovené regionalni podminky nesmi byt v rozgasbecnymi

a specifickymi pravidly, ale musi postihovat zZadoyegionalni* specifické vlastnosti
vyrobkii (viz definice regiondlni potraviny).

Prinlasku do soutze adresuje vyrobce doporéené na adresu

ZIP MEDIA, s.r.o., Lipeckd 383/3, Real0 - Malesice, RS 108 0Q v zalepené
obalce s ozngnim,Regionalni potravina — NEOTVIRAT",
nebo elektronicky na adres#clav.kodym@zipmedia.cz

Prihlasku je nutno dodat do 09. 5. 2011 do 23.59 hadi

b) Otevirani obalek simlaSkami provede hodnotici komise pro otevirardlek, kterou
jmenuje Ministerstvo zedaélstvi. Zjisti-li, Ze gihlaska je neuplna nebo obsahuje
zjevné chyby, bude Zadatel vyzvan telefonicky, abglostatky odstranil a to do 5ti
kalenddnich dni. Pokud nedojde k odstrém nedostatk do 5ti kalendénich dri,
bude gihlaSka vyazena z dalSiho posuzovani.

c) Dokumentace océnych vyrobki se archivuje u zhotovitele po dobu 4 let gddani
ocereni.

d) Metodika pro uéleni ocerni Jih@eska Regionalni potravina bude #jeéna na
internetovém  portale www.regionalnipotravina.cz a je zvéejréna na
www.zipmedia.cz

e) RihlaSovatel je povinen soasre s @ihlaskou pgedlozit pouzivany obal nebo navrh
obalu pro jednotlivé vyrobky.

f)  Potravindsky vyrobek pihlaSeny do sodfe musi byt 100% vyroben na Uzemi
Jihateského kraje a podil tuzemskych surovin musi dosghinimalé 70%. Nutno
dolozit éestnym prohldSenim - viz s@st Fihlaskycast D.

g) RihlaSovatel pihlasi svj vyrobek do hodnocenych kategorii:

1) Masné vyroby tepelr® opracovaneé, ¥etné uzenych mas (Sunkovy salam,
gothajsky salam, péarky, Speké&ky, Sunky, tlaenka, jitrnice, slanina, grilovaci
klobasy, uzenéa kolena, pastiky apod.).

2) Masné vyrobky trvanlivé (fermentované a tepel opracované vyrobky - polEan,
paprikas, vyscaina, herkules, turisticky salam, lovecky salam, klbasy, suSené
Sunky, apod.).

3) Syry véetné tvarohu (piirodni, tavené a syrovatkové syry a tvarohy).

4) Mlééné vyrobky ostatni (mléko, kysané ml&né vyrobky, maslo apod.).

5) Pekarskeé vyrobky, Wetné téstovin.

6) Cukrarské vyrobky, Wetné cukrovinek.

7) Alkoholické a nealkoholické napoje (s vyjimkou ving

8) Ovoce a zelenina ¥erstvé nebo zpracované forré

9) Ostatni (med, lahidkarské vyrobky, ska‘apkové plody apod.).



h) Komise posuzujeifnlaSeny vyrobek f@devSim na zakl&dksenzorickych, estetickych,
vizualnich vjeni a na zakla#l zdravotni a spotenské prosgsnosti vyrobku
bodovanim od 0 do 10 - v kazdém z nize uvedenydnmdticich kritérii. Kazdylen
komise gideli body dle svého uvazeniri@lené body sedtaji. Navrh na ocefmi
ziskavaji vyrobky s nejvysSim dosazenym bodovymdaboenim. B shodnosti
dosazenych badrozhoduje hlasigdsedy komise.

ch)  ZadateliedloZi k gihlaSce specifické vlastnosti regionalniho vyrolplaleasti D.

Hodnotici kriteria:

1. Inovativnost- originalita, fivod, vazba k regionu Jilleskeho kraje, inovativnost ve
zpracovani.

2. Senzorické posouzenichu, vzhled, vin¢ apod.

3. Pouzité materialy, suroviny a zfisob vyroby - technologick& hlediska aigob
zpracovani, vyuziti mistnich surovin.

4. Design vyrobku- ozn&eni, vzhled, obalova technika, ochratiedoposkozenim.

5. Specifické a pomocné posouzenvliv vyrobku na zdravi zdkaznika, dostupnost

vyrobku na trhu, bioprodukt



