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Sprostowanie do dyrektywy 2000/36/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 czerwca 2000 r.
odnoszacej si¢ do wyrobéw kakaowych i czekoladowych przeznaczonych do spozycia przez ludzi

(Dziennik Urzedowy Wspdlnot Europejskich L 197 z dnia 3 sierpnia 2000 r.)

(Polskie wydanie specjalne, rozdziat 13, tom 25, s. 431)

W calym tekscie, z dostosowaniem form gramatycznych w zdaniu lub w wyrazeniu:
zamiast: ,masto kakaowe”,

powinno byé: tluszcz kakaowy”.

W calym tekscie, z dostosowaniem form gramatycznych w zdaniu lub w wyrazeniu:
zamiast: ,mleko pelne, pétttuste lub odtluszczone”,

powinno byé: ,mleko pelne, czgSciowo lub calkowicie odttuszczone”.

Strona 432, art. 2 ust. 1 zdanie drugie:

zamiast: ,Dodatek ten nie moze przekroczy¢ 5 % gotowego wyrobu, po odjeciu od wagi facznej (...)",

powinno byé:  ,Dodatek ten nie moze przekroczy¢ 5 % gotowego wyrobu, po odjeciu od calkowitej masy (...)".

Strona 433, art. 3 ust. 5 tiret trzecie:

zamiast: ,— w przypadku czekolady »couverture«, nie mniej niz 16 % odtluszczonej suchej masy kakaowe;.”,

powinno byé: ,— w przypadku czekolady »couverture«, nie mniej niz 16 % beztluszczowej suchej masy kakaowej.”.

Strona 433, zalgczniki I i Il otrzymuja brzmienie:

ZALACZNIK 1

NAZWY HANDLOWE, DEFINICJE I WLASCIWOSCI WYROBOW

A. NAZWY HANDLOWE I DEFINICJE

1. Thuszcz kakaowy

oznacza tluszcz otrzymywany z ziaren kakaowych lub z czgSci ziaren kakaowych i charakteryzuje si¢ nastgpu-

jacymi wihasciwosciami:

— zawarto$¢ wolnego kwasu tluszczowego
(wyrazonego jako kwas oleinowy): nie wigcej niz 1,75 %,

— substancja niezmydlajaca si¢

(oznaczana za pomoca eteru naftowego): nie wigcej niz 0,5 %, z wyjatkiem przypadku prasowanego
tluszczu kakaowego, ktdrego nie moze by¢ wiecej niz 0,35 %.

2. a) Kakao w proszku, kakao

oznacza wyréb otrzymywany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtluszczonych i palonych ziaren kakao-
wych, wezesniej oczyszczonych, wyluskanych i palonych, zawierajacy nie mniej niz 20 % tluszczu kakaowego,

w przeliczeniu na suchg mase, i nie wiecej niz 9 % wody;

b) Kakao niskottuszczowe, kakao niskotluszczowe w proszku

oznacza kakao w proszku zawierajace mniej niz 20 % tluszczu kakaowego, w przeliczeniu na sucha mase;

Czekolada sproszkowana, czekolada w proszku

o

oznacza wyrdb bedacy mieszaning kakao w proszku i cukréw, zawierajacy nie mniej niz 32 % kakao

w proszku;

&

Czekolada do picia, stodzone kakao, stodzone kakao w proszku

oznacza wyréb bedacy mieszaning kakao w proszku i cukréw, zawierajacy nie mniej niz 25 % kakao
w proszku; w przypadku gdy wyrdb posiada obnizong zawarto$¢ tluszczu, okreslong w lit. b), powyzsze

nazwy uzupelnia si¢ wyrazeniem »niskottuszczowa« lub »niskottuszczowe:.
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3. Czekolada

a) oznacza wyr6b otrzymywany z wyrobow kakaowych i cukréw, ktdry, z zastrzezeniem lit. b), zawiera nie mniej
niz 35 % suchej masy kakaowej ogdlem, w tym nie mniej niz 18 % tluszczu kakaowego i nie mniej niz 14 %
beztluszczowej suchej masy kakaowej;

b) jednakze kiedy w nazwie dodane s3 wyrazy:

czekolada wermicellic lub »platkic: wyréb prezentowany w formie granulek lub platkéw musi zawieraé nie
mniej niz 32 % suchej masy kakaowej ogélem, w tym nie mniej niz 12 % tluszczu kakaowego i nie mniej
niz 14 % beztluszczowej suchej masy kakaowej,

czekolada »couverturec: wyrdb musi zawieral nie mniej niz 35 % suchej masy kakaowej ogdélem, w tym nie
mniej niz 31 % tluszczu kakaowego i nie mniej niz 2,5 % beztluszczowej suchej masy kakaowej,

czekolada »Gianduja« (lub jedna z odmian stowa »gianduja): wyréb musi by¢ otrzymany po pierwsze
z czekolady, w ktorej zawarto§¢ suchej masy kakaowej wynosi przynajmniej 32 %, w tym przynajmniej
8 % beztluszczowej suchej masy kakaowej, a po drugie musi by¢ otrzymany z drobno zmielonych orze-
chéw laskowych, w takiej iloSci, aby 100 graméw wyrobu zawieralo nie mniej niz 20 graméw i nie wigcej
niz 40 graméw orzechéw laskowych. Mozna dodaé:

a) mleko lub suchg mas¢ mleczng, otrzymang w procesie odparowania, w takiej proporcji, aby wyréb
gotowy nie zawieral wigcej niz 5 % suchej masy mlecznej;

b) migdaly, orzechy laskowe i inne odmiany orzechéw, cale i kruszone, w takich ilosciach, aby razem
z orzechami mielonymi nie przekraczaly 60 % catkowitej masy wyrobu.

4. Czekolada mleczna

a) oznacza wyrdb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub z wyrobow mlecznych, ktéry,
z zastrzezeniem lit. b), zawiera:

=

nie mniej niz 25 % suchej masy kakaowej ogdtem,

nie mniej niz 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej w drodze czg$ciowego lub catkowitego odwodnienia
mleka pelnego, mleka czgsciowo lub catkowicie odtluszczonego, $mietanki lub ze $mietanki catkowicie lub
czgsciowo odwodnionej, masta lub tluszczu mlecznego,

nie mniej niz 2,5 % beztluszczowej suchej masy kakaowej,

nie mniej niz 3,5 % tluszczu mlecznego,

nie mniej niz 25 % catkowitej zawartosci thuszczu (thuszez kakaowy i tluszcz mleczny);

niemniej jednak, jezeli nazwa ta uzupeniona jest wyrazami:

czekolada »vermicelli« lub »platkic: wyréb prezentowany w formie granulek lub platkéw musi zawieraé nie
mniej niz 20 % suchej masy kakaowej ogdlem, nie mniej niz 12 % suchej masy mlecznej otrzymanej
w drodze czgSciowego lub catkowitego odwodnienia mleka pelnego, mleka czg¢sciowo lub catkowicie
odtluszczonego, $mietanki lub ze $mietanki catkowicie lub czg$ciowo odwodnionej, masta lub thuszczu
mlecznego i nie mniej niz 12 % tluszczu ogdtem (tluszcz kakaowy i tluszcz mleczny),

czekolada »couverturec: wyréb musi posiada¢ minimalng zawarto$¢ tluszczu ogélem (tluszcz kakaowy
i thuszcz mleczny) wynoszaca 31 %,

czekolada »Gianduja« (lub jedna z odmian stowa »gianduja<): wyréb musi by¢ otrzymany po pierwsze
z czekolady mlecznej o minimalnej zawartosci suchej masy mlecznej wynoszacej 10 %, otrzymanej
w drodze czgSciowego lub catkowitego odwodnienia mleka pelnego, mleka czesciowo lub catkowicie
odtluszczonego, $mietanki lub ze $mietanki calkowicie lub czg$ciowo odwodnionej, masla lub thuszczu
mlecznego, a po drugie musi by¢ otrzymany z drobno zmielonych orzechéw laskowych w takiej ilosci, aby
100 graméw wyrobu zawieralo nie mniej niz 15 graméw i nie wigcej niz 40 graméw orzechéw lasko-
wych. Mozna takze dodawa¢ migdaly, orzechy laskowe i inne odmiany orzechéw, calych lub kruszonych
w takich iloSciach, aby razem z mielonymi orzechami laskowymi nie przekraczaly 60 % catkowitej masy

wyrobu;

¢) w przypadku gdy w nazwie tej wyraz »mleczna« jest zastapiony przez:

»Smietankowa«: minimalna zawarto$¢ tluszczu mlecznego w wyrobie musi wynosi¢ 5,5 %,

»mleczna odthuszczona«: zawarto§¢ thuszezu mlecznego w wyrobie nie moze by¢ wigksza niz 1 %;

d) Zjednoczone Krdlestwo i Irlandia moga zezwoli¢ na stosowanie na swoim terytorium nazwy »czekolada
mleczna« dla oznaczania wyrobu okreSlonego w pkt 5, pod warunkiem ze nazwie tej towarzyszy¢ bedzie
w obu przypadkach okreslenie wskazujace ilos¢ suchej masy mlecznej, ustanowiong dla kazdego z dwdch
wyrobéw, w formie »masa mleczna minimum ... %«.



31.10.2008

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

L 290/31

10.

. Czekolada mleczna familijna
oznacza wyréb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukréw, mleka lub z wyrobéw mlecznych, ktéry zawiera:
— nie mniej niz 20 % suchej masy kakaowej ogélem,

— nie mniej niz 20 % suchej masy mlecznej otrzymanej w drodze cz¢Sciowego lub calkowitego odwodnienia
mleka pelnego, mleka czgsciowo lub calkowicie odtluszczonego, $mietanki lub ze $mietanki catkowicie lub
czgdciowo odwodnionej, masta lub tluszczu mlecznego,

— nie mniej niz 2,5 % beztluszczowej suchej masy kakaowej,

— nie mniej niz 5 % tluszczu mlecznego,

— nie mniej niz 25 % tluszczow ogélem (tluszcz kakaowy i tluszcz mleczny).
. Biala czekolada

oznacza wyréb otrzymywany z tluszczu kakaowego, mleka lub z wyrobéw mlecznych i cukru, zawierajacy nie
mniej niz 20 % tluszczu kakaowego i nie mniej niz 14 % suchej masy mlecznej otrzymanej w drodze czgSciowego
lub catkowitego odwodnienia mleka pelnego, mleka czg¢sciowo lub catkowicie odtluszczonego, $mietanki lub ze
$mietanki calkowicie lub czgiciowo odwodnionej, masta lub tluszczu mlecznego, w ktérym zawarto$¢ thuszczu
jest nie mniejsza niz 3,5 %.

. Czekolada nadziewana, czekolada z nadzieniem ..., czekolada z ... w $rodku

oznacza wyréb nadziewany, ktorego zewnetrzna cze$¢ zawiera jeden z wyrobéw okreslonych w pkt 3, 4, 51 6.
Oznaczenie to nie ma zastosowania do wyrobow, ktérych wewnegtrzna cz¢$¢ zawiera wyroby piekarnicze, wyroby
cukiernicze, herbatniki lub jadalne lody.

Zewnetrzna czekoladowa cze$¢ wyrobéw, ktére noszg jedng z tych nazw, nie moze stanowi¢ nie mniej niz 25 %
catkowitej masy wyrobu.

. Chocolate a la taza
oznacza wyréb otrzymywany z wyroboéw kakaowych, cukréw oraz maki lub skrobi z pszenicy, ryzu lub kuku-

rydzy, zawierajacy nie mniej niz 35 % suchej masy kakaowej ogélem, w tym nie mniej niz 18 % tluszczu
kakaowego i nie mniej niz 14 % suchej beztluszczowej masy kakaowej oraz nie wiecej niz 8 % maki albo skrobi.

. Chocolate familiar a la taza

oznacza wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukréw oraz maki lub skrobi z pszenicy, ryzu lub kuku-
rydzy, zawierajacy nie mniej niz 30 % suchej masy kakaowej ogélem, w tym nie mniej niz 18 % tluszczu
kakaowego i nie mniej niz 12 % suchej beztluszczowej masy kakaowej oraz nie wiecej niz 18 % maki lub skrobi.

Czekoladka lub pralina
oznacza wyrob o wielko$ci pojedynczego kesa, sktadajacy sie z:
— czekolady nadziewanej, lub

— czekolady jednego rodzaju badZz kombinagji albo mieszaniny czekolad w rozumieniu definicji podanych w pkt
3,4, 51 6, oraz z innych skladnikéw spozywczych, z zastrzezeniem, ze czekolada stanowi nie mniej niz 25 %
catkowitej masy wyrobu.

. ZATWIERDZONE SKEADNIKI OPCJONALNE

Dodatki sktadnikéw spozywezych

1.

Bez uszczerbku dla przepisow art. 2 i pkt B ppkt 2, do wyrobéw czekoladowych okreslonych w pkt A ppkt 3, 4,
5,6, 8 1 9, mozna dodawa¢ inne skladniki spozywcze.

Niemniej jednak dodanie:
— tluszezéw zwierzecych i przetwordéw niepochodzacych wylacznie z mleka jest zakazane,

— maki, granulowanej lub sproszkowanej skrobi jest dozwolone tylko w przypadku, gdy dodanie takie odbywa
si¢ zgodnie z definicjami ustanowionymi w pkt A ppkt 8 i 9.

Ilos¢ wyzej wymienionych dodanych skladnikéw spozywczych nie moze przekroczyé 40 % catkowitej masy

wyrobu gotowego.

Do wyrob6éw okreslonych w pkt A ppkt 2, 3, 4, 5, 6, 8 1 9 mozna dodawa¢ tylko te substancje aromatyzujace,
ktére nie imitujg smaku czekolady lub tluszczu mlecznego.

. OBLICZENIE UDZIALOW PROCENTOWYCH

Minimalne zawarto$ci wyrobow okreslonych w pkt A ppkt 3, 4, 5, 6, 8 1 9 oblicza si¢ po odjeciu masy skladnikéw
przewidzianych w pkt B. W przypadku wyrobéw z pkt A ppkt 7 i 10, minimalne zawartosci oblicza sie po odjeciu
masy skladnikéw przewidzianych w pkt B oraz masy nadzienia.

Zawartosci czekolady w wyrobach okreslonych w pkt A ppkt 7 i 10 oblicza si¢ w stosunku do calkowitej masy
wyrobu gotowego, lacznie z nadzieniem.
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D. CUKRY

Cukry okreSlone w niniejszej dyrektywie nie ograniczaja si¢ tylko do cukréw objetych zakresem dyrektywy Rady
73/437/EWG z dnia 11 grudnia 1973 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw panstw czlonkowskich odnoszacych sie
do niektérych cukréw przeznaczonych do spozycia przez ludzi ().

(') Dz.U. L 356 z 27.12.1973, s. 71. Dyrektywa ostatnio zmieniona aktem przystgpienia z 1985 r.

ZALACZNIK 11

TLUSZCZE ROSLINNE OKRESLONE W ART. 2 UST. 1

Thuszeze rodlinne okreSlone w art. 2 ust. 1, pojedynczo lub w mieszaninach, sa odpowiednikami tluszczu kakaowego

i spelniaja nastepujace kryteria:

a) s3 one nielaurynowymi tluszczami rodlinnymi, ktére sa bogate w symetryczne jednonienasycone trojglicerydy typu

POP, POSt i StOSt (1);

b) daja si¢ zmiesza¢ w kazdej proporcji z tluszczem kakaowym i sg zgodne z jego wlasciwosciami fizycznymi (tempe-
ratura topnienia i temperatura krystalizacji, szybko$¢ topnienia, konieczno$¢ temperowania);

) otrzymywane sa wylacznie w procesie rafinacji lub frakcjonowania, co wyklucza enzymatyczng modyfikacje struktury

tréjglicerydow.

Zgodnie z powyzszymi kryteriami, dopuszcza si¢ stosowanie nastgpujacych tluszczéw roslinnych, otrzymywanych

z wymienionych ponizej roslin:

Przyjeta powszechnie nazwa tluszczu roslinnego

Naukowa nazwa roélin, z ktérych wymienione thuszcze moga by¢
otrzymywane

1. Hllipe, Borneo tallow lub Tengkawang
2. Olej palmowy

3. Sal

4. Shea

5. Kokum gurgi

6. Mango kernel

Shorea spp.

Elaeis guineensis Elaeis olifera
Shorea robusta
Butyrospermum parkii
Garcinia indica

Mangifera indica

Ponadto, w drodze odstgpstwa od powyzszego, panstwa czlonkowskie moga zezwoli¢ na stosowanie oleju z orzechéw
kokosowych w przypadku czekolady stosowanej do wyrobu lodéw i podobnych mrozonych wyrobow.

(") P (kwas palmitynowy), O (kwas oleinowy), St (kwas stearynowy).”.




