0S Toneta Pavéka

KAKOVOSTNE ZAHTEVE

SPLOSNE IN DODATNE ZAHTEVE PREHRAMBENEGA
BLAGA PO SKLOPIH (Priloga 1)

Povzeto po oz. vir: PRIROCNIK Z MERILI KAKOVOSTI ZA ZIVILA V

VZGOJNO - IZOBRAZEVALNIH USTANOVAH
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Splosne zahteve

Ponudnik mora dostavljati prehrambene artikle pod pogoji in na nacin, kot je to
dolo¢eno v razpisni dokumentaciji, katere del je tudi priloga 1.

Ce artikli ne bodo v skladu z zahtevami naroénika, ga le - ta lahko izloé€i iz
nadaljnjega postopka.

DOSTAVA IN PREVZEM BLAGA
Blago se bo dostavljajo sukcesivno na dobavno mesto
OS Toneta Pavéka, Postaja 1, 8216 Mirna Peg

Cas dostave
- 0d 6.30 do 7.30. ure za prehrambeno blago, ki je rizicno in ki se dobavlja za
potrebe tekoCega dneva oz. po dogovoru
- 0d 10.00 . do 11.00. ure za prehrambeno blago, ki se dostavlja tedensko oz.
po dogovoru

Ob prevzemu blaga bo navzoca tako oseba s strani ponudnika kot tudi pooblas€ena
oseba naroc¢nika, ki bo opravila takojsSnjo koli¢insko kontrolo in kontrolo kakovosti. Ob
morebitni naknadno ugotovljeni napaki na blagu se bo zapisal zapisnik, s katerim se
bo uveljavljala reklamacija. Dobavitelj bo neustrezno oz. nekvalitetno blago
nadomestil z novim ¢im prej oz. najkasneje v roku ene ure od prejema reklamacije,
drugace bo naroc¢nik opravil interventno nabavo pri drugem dobavitelju. V primeru
nepredvidenega izpada proizvodnje oz. prodaje posameznih artiklov ali v primeru
prenehanja proizvodnje pogodbenih artiklov je dobavitelj dolzan zagotoviti nemoteno
oskrbo po pogodbeni ceni. O nastali spremembi je dobavitelj dolzan takoj obvestiti
narocnika.

Ob vsakokratni dobavi bo naroc€nik priznal le neto tezo blaga.

Ponudnik mora naroéniku ponuditi prehrambene artikle I. kvalitete. Za
zagotovitev kvalitete mora ponudnik prehrambene artikle pripeljati naroéniku v
ustrezni embalazi in na ustrezen nacin.

Ponudniki bodo morali dostavljati blago v svoji embalazi, ki jo morajo Se isti ali
najpozneje naslednjega dne po dobavi prevzeti nazaj in odpeljati s prostora
naro¢nika. V primeru, da dobavitelj ne odpelje embalaze, lahko naro¢nik na stroske
dobavitelja organizira odvoz embalaze. Dobavitelj je dolzan redno, brez dodatnih
stroSkov odvazati vso povratno in nepovratno embalazo.

Naroénik si pridruzuje pravico, da blago naro¢a po komadih in ni dolzan
prevzeti transportnega pakiranja.
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Ponudnik bo moral v ¢asu od podpisa sporazuma na zahtevo naroc¢nika
predloziti za vse artikle, ki so predmet ponudbe, dokazila o kakovosti (potrdila,
porogila, veterinarska spric¢evala, laboratorijske izvide glede neoporeénosti
posameznih zivil, pa tudi energijsko in biolosko vrednost) ter certifikate, da
njihove surovine in izdelki ter derivati (soja, koruza in krompir ipd. ) ne
vsebujejo gensko spremenjenih organizmov.

Naroc¢nik bo narocal le artikle, za katere mu bodo ponudniki dostavili dokazila
in podatke o kakovosti.

Ponudnik bo moral enkrat ali veckrat letno posredovati naro€niku porogcila oz.
analizne izvide zivil na vsebnost pesticidov, ¢e bo Slo za istega proizvajalca. Ce
se proizvajalec spremeni, je potrebno dostaviti novo analizo.

Artikli morajo biti skladni z deklaracijo in dostavljeno dokumentacijo, kar bo
naroénik ugotavljal pri samem prevzemu ali po potrebi z naknadnimi analizami.
Uvozeni artikli mora imeti na embalazi deklaracijo v slovenskem jeziku, ki mora
vsebovati vse zakonsko predpisane parametre.

PONUDNIKI NAJ PRI PRIPRAVI PONUDBE UPOSTEVAJO, DA MORAJO NUJNO
PONUDITI ARTIKLE:
- v papirni in vraéljivi embalazi,
- ki nevsebujejo umetnih barvil in arom
- KI, NISO »NO NAME« OZ. GENERICNI IZDELKI
- ki nevsebujejo umetnih sladil in kemijskih konzervansov,
- ki vsebujejo €¢im manj ostalih aditivov,
- ki vsebujejo manj soli, manj masc¢ob (predvsem nasic¢enih in trans
nenasic¢enih),
- ki vsebujejo manj dodanega sladkorja,
- ki niso obsevana z radioaktivnimi zarki (npr. €esen)
- PASTETE IN PODOBNI IZDELKI MORAJO NA EMBALAZI IMETI OVALNI
ZNAK, NE SME VSEBOVATI KONZERVANSOQV, IZDELKOM SO LAHKO
DODANE LE NARAVNE ZACIMBE, .

Zazeleno je, da so artikli lokalnega oz. slovenskega porekla.

Naro¢nik bo v primeru nepoznavanja ponujenih izdelkov pozval ponudnike k
predstavitvi ponujenih izdelkov na lokaciji naro¢nika z vso dokumentacijo.

Ob dobavi ne sme izdelkom poteci ve¢ kot polovica celotnega roka uporabe.
Kupec Sola oz. vrtec si za eko in integrirane izdelke pridruzuje pravico
sledljivosti do proizvajalca za vsako dobavo.

Zazeleno je, da je €as od pobiranja oz. obiranja eko in integrirane zelenjave ter
dobave Soli max. 48 ur.
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Ponudniki morajo pri pripravi ponudbe upostevati vso zakonodajo s
podrogja zivil:

Zivila splogno:

e Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili, ZZUZIS-
Ur..LRS. 52/2000

e Zakon o spremembah in dopolnitvah zakona o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter
snovi, ki prihajajo v stik z Zivili, ZZUZIS- A Ur.l.RS. 42/2002

e Zakon o spremembah in dopolnitvah dolo¢enih zakonov na podrocju zdravja (ZdZPZ), Ur.l.RS
47/2004)

e Uredba (ES) &t. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta o dolocitvi splosnih nacel in
zahtevah Zivilske zakonodaje,ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane in postopkih, ki
zadevajo varnost hrane UL L 31/2002

e Uredba (ES) st. 882/2004 Evropskega parlamenta in Sveta o izvajanju uradnega nadzora, da
se zagotovi preverjanje skladnosti z zakonodajo o krmi in Zivilih ter s pravili o zdravstvenem
varstvu zivali in zas¢iti Zivali UL L 165/2004

e Zakon o veterinarskih merilih skladnosti (ZVMS) Ur.l. RS 93/2005

e Zakon o drustvih /ZDru-1/ Ur.l. RS, §t. 61/2006

e Uredba o koordinaciji delovanja ministrstev in njihovih organov v sestavi s pristojnimi na
podroc¢ju varnosti hrane oziroma Zivil, pri vkljuevanju v proces analize tveganja, Ur.l. RS

Higiena:

e Uredba o izvajanju delov dolo¢enih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene zivil in
uradnega nadzora nad zivili, Ur.l. RS 120/2005

e Uredba o spremembah in dopolnitvah Uredbe o izvajanju delov doloc¢enih uredb
Skupnosti glede zivil, higiene Zivil in uradnega nadzora nad Zivili, Ur.l. RS, st.
66/2006

e Uredba o izvajanju delov dolocenih uredb Skupnosti glede uradnega nadzora in
obveznosti nosilcev dejavnosti v primarni proizvodnji Zivil in krme, Ur.l. RS, St.
120/2005

e Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) St. 852/2004 z dne 29. aprila 2004
o higieni zivil UL L 139, 30.4.2004

e Uredba (ES) st. 853/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004
o posebnih higienskih pravilih za Zivila Zivalskega izvora UL L 191, 28.5.2004

e Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) St. 854/2004 z dne 29. aprila 2004
o dolocitvi posebnih predpisov za organizacijo uradnega nadzora proizvodov
Zivalskega izvora, namenjenih za prehrano ljudi UL L 226, 25.6.2004

e Uredba (ES) st. 1774/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 3. oktobra
2002 o dolocitvi zdravstvenih pravil za Zivalske stranske proizvode, ki niso
namenjeni prehrani ljudi UL L 273, 10.10.2002

e Uredba o izvajanju Uredbe (ES) o dolocitvi zdravstvenih pravil za Zivalske
stranske proizvode, ki niso namenjeni prehrani ljudi, in njenih izvedbenih
predpisov Skupnosti in dolocitvi prekrskov za krsitve njenih dolocb, Ur. I. RS, st.
100/2006

e Uredba Komisije (ES) st. 832/2007 z dne 16. julija 2007 o spremembi Uredbe
(ES) st. 197/2006 glede uporab nekdanjih zivil in podaljSanja veljavnosti
prehodnih ukrepov v zvezi s takimi zivili UL L 185/2007

e Uredba Komisije (ES) St. 2073/2005 o mikrobioloskih merilih za Zivila, UL L
338/2005

e Popravek Uredbe Komisije (ES) $t.2073/2005 z dne 15. novembra 2005 o
mikrobioloskih merilih za Zivila UL L 379/2006
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Aditivi

Pravilnik o varnosti zamrznjenih Zivil Ur.l. RS 63/2002

Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o varnosti zamrznjenih Zivil,
Ur.l. RS 117/2002

Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o varnosti zamrznjenih Zivil,
Ur.l. RS, st. 46/2006

Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o varnosti zamrznjenih Zivil,
Ur.l. RS, st. 53/2007

Pravilnik o uradnem nadzoru temperature zamrznjenih zivil Ur.l. RS 63/2002
Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o uradnem nadzoru temperature
zamrznjenih Zzivil Ur.l. RS 117/2002

Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o uradnem nadzoru temperature
zamrznjenih zivil Ur.l. RS, st. 46/2006

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z
zivili prihajajo v stik z zivili , Ur.l. RS 82/2003

Pravilnik o higienskih zahtevah za ladijski prevoz posameznih zivil po morju, Ur.l.
RS 86/2003

Pravilnik o spremembah pravilnika o higienskih zahtevah za ladijski prevoz
posameznih zivil po morju, Ur.l. RS 64/2004

Pravilnik o obratih na podrocju zivil Zivalskega izvora, Ur.l. RS, st. 51/06, 66/2007
Pravilnik o ravnanju z organskimi kuhinjskimi odpadki, Ur.l. RS, st. 37/2004,
41/2004-2ZV0-1

Pravilnik o ravnanju z odpadnimi jedilnimi olji in mastmi, Ur.l. RS, st. 42/2004,
41/2004-ZV0O-1

Uredba Komisije (ES) st. 37/2005 z dne 12. januarja 2005 o spremljanju
temperature v prevoznih sredstvih, skladiscih in pri shranjevanju hitro
zamrznjenih zivil, namenjenih za prehrano ljudi, UL L 10/2005

Uredba o izvajanju Uredbe (ES) o dolocitvi zdravstvenih pravil za Zivalske
stranske proizvode, ki niso namenjeni prehrani ljudi, in njenih izvedbenih
predpisov Skupnosti in dolocitvi prekrskov za krsitve njenih dolocb, Ur.l. RS st.
10/2006

Pravilnik o prenehanju veljavnosti Pravilnika o higieni zivil, Ur.l. RS §t.54/2007

Pravilnik o aditivih za zivila Ur.l. RS 43/2004
Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o aditivih za Zivila Ur.l. RS 8/2005
Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o aditivih za Zivila Ur.l. RS 17/2006
Pravilnik o konzervansih za povrSinsko obdelavo citrusov Ur.l. RS 2/2004
Uredba Komisije (ES) st. 884/2007 z dne 26. julija 2007 o nujnih ukrepih za zaasno
prekinitev uporabe barvila za Zivila E 128 rde€e (Red 2G)
Pravilnik o merilih istosti za aditive Ur.l. RS 4/2005
Direktiva Komisije 95/31/ES z dne 5. julija 1995 o dolocitvi posebnih meril istosti sladil za
uporabo v Zivilih; Spremenjena z:

o Direktivo Komisije 98/66/ES z dne 4. septembra 1998

o Direktivo Komisije 2000/51/ES z dne 26. julija 2000

o Direktivo Komisije 2001/52/ES z dne 3. julija 2001

o Direktivo Komisije 2004/46/ES z dne 16. aprila 2004

o Direktivo Komisije 2006/128/ES z dne 8. decembra 2006
Direktiva Komisije 95/45/ES z dne 26. julija 1995 o dolocitvi posebnih meril Cistosti v zvezi z
barvili za uporabo v Zivilih; Spremenjena z:

o Direktivo Komisije 1999/75/ES z dne 22. julija 1999

o Direktivo Komisije 2001/50/ES z dne 3. julija 2001

o Direktivo Komisije 2004/47/ES z dne 16. aprila 2004

o Direktivo Komisije 2006/33/ES z dne 20. marca 2006
Direktiva Komisije 96/77/ES z dne 2. decembra 1996 o posebnih merilih istosti aditivov za
zivila razen barvil in sladil; Spremenjena z:

o Direktivo Komisije 98/86/ES z dne 11. novembra 1998
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Direktivo Komisije 2000/63/ES z dne 5. oktobra 2000

Direktivo Komisije 2001/30/ES z dne 2. maja 2001

Direktivo Komisije 2002/82/ES z dne 15. oktobra 2002

Direktivo Komisije 2003/95/ES z dne 27. oktobra 2003

Direktivo Komisije 2004/45/ES z dne 16. aprila 2004

Direktivo Komisije 2006/129/ES z dne 8. decembra 2006

e Prva Direktiva Komisije (81/712/EGS) z dne 28. julija 1981 o dologitvi analiznih metod
Skupnosti za preverjanje, da nekateri aditivi za Zivila izpolnjujejo merila Cistosti

O O O O O O

Zivila morajo biti oznaéena skladno s predpisi:

e Pravilnik 0 ozna¢evanju hranilne vrednosti zivil, Ur.l. RS, §t. 60/2002

e Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o oznacevanju hranilne vrednosti zivil, Ur.l.
RS, &t. 117/2002, 42/2003

e Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o oznacevanju hranilne vrednosti zivil ( Ur.I.
RS 121/2004

e Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o oznacevanju hranilne vrednosti Zivil ( Ur.l.
RS 81/2007

e Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil, Ur.l. RS 50/2004 (58/2004 - popr.)

e Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o sploSnem oznacevanju predpakiranih Zzivil,
Ur.l. RS 43/2005 (64/2004-popr)

e Pravilnik o spremembah in dopolnitvah pravilnika o sploSnem oznacevanju predpakiranih Zivil,
Ur.l. RS 83/2005

e Pravilnik o spremembah pravilnika o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil, Ur.l. RS
115/2005

e Pravilnik o spremembah pravilnika o sploSnem oznacgevanju predpakiranih Zivil, Ur.l. RS
118/2007

e Pravilnik o sploSnem oznac&evaniju Zivil, ki niso predpakirana, Ur.l. RS 28/2004

e Pravilnik o spremembi in dopolnitvi pravilnika o sploSnem oznac¢evaniju Zzivil, ki niso
predpakirana, Ur.l. RS 10/2005

e Pravilnik o spremembi pravilnika o sploSnem oznacevaniju Zivil, ki niso predpakirana, Ur.l. RS
57/2005

e Pravilnik o spremembi in dopolnitvi Pravilnika o sploSnem oznacevanju Zivil, ki niso
predpakirana, Ur.l. RS, st. 115/2006

e Uredba (ES) &t. 1924/2006 Evropskega Parlementa in Sveta z dne 20. decembra 2006 o
prehranskih in zdravstvenih trditvah na zivilih, UL L 404/2006

e Popravek Uredbe (ES) &t. 1924/2006 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 20. decembra
2006 o prehranskih in zdravstvenih trditvah na zivilih, UL L 12/2007

e Direktiva Komisije 2007/29/ES z dne 30. maja 2007 o spremembi Direktive 96/8/ES glede
oznacevanja, oglaSevanja in predstavitve zivil, namenjenih za uporabo pri energijsko omejenih
dietah za zmanjSanje telesne teze, UL L 139/2007

e Uredba o izvajanju Uredbe (ES) Evropskega parlamenta in Sveta o prehranskih in
zdravstvenih trditvah na zivilih, Ur.l. RS 80/2007

e Direktiva 2000/13/ES Evropskega parlamenta in Sveta z dne 20. marca 2000 o priblizevanju
zakonodaje drzav €lanic o oznacevanju, predstavljanju in oglasevanju zivil, UL L 10/2000

e Direktiva Komisije 2007/68/ES z dne 27. novembra 2007 o spremembi Priloge Illa k Direktivi
2000/13/ES Evropskega parlamenta in Sveta glede nekaterih Zivilskih sestavin, UL L
310/2007

Vse ostale zahteve glede transporta zivil sledijo v nadaljevanju te priloge.
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l. DODATNE ZAHTEVE

MLEKO

1. MLEKO, PASTERIZIRANO - pol posneto

Osnovni opis: pasterizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

pol posneto, od 1,5 % (m/m) mleéne mas€obe do najveé
1,8 % (m/m), brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in koli¢ina:

rinfuza (proizvajalec dobavi ustrezne posode za mleko in
jih vzdrzuje), PE-vre€a 15 |, plastenke 5in 10 |, karton 1 |

Hramba in prevoz izdelka:

5 dni pri temperaturi do +8 °C, prevoz z ustreznimi vozili

2. MLEKO, PASTERIZIRANO - polno

Osnovni opis: pasterizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

polno najmanj 3,5 % (m/m) mle€ne mascobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

rinfuza (proizvajalec dobavi ustrezne posode za mleko
in jih vzdrzuje), PE-vre€a 15 |, plastenke 5 in 10 I, karton
11

Hramba in prevoz izdelka:

5 dni pri temperaturi do +8 °C, prevoz z ustreznimi vozili

3. MLEKO, TRAJNO - pol posnheto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

pol posneto, od 1,5 % (m/m) mlene mascobe do najve¢
1,8 % (m/m)., brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

kartonska embalaza; 200 ml, 11 — po zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz izdelka:

90 — 120 dni na sobni temperaturi v originalno zaprti
embalazi, odprtega 2-3 dni pri temperaturi do +8 °C;
prevoz brez posebnosti

4. MLEKO, TRAJNO - polno

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

Polno, najmanj 3,5 % (m/m) mleéne mascCobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 200 ml, 1| — po zahtevah naro€nika

Hramba in prevoz izdelka:

90 — 120 dni na sobni temperaturi v originalno zaprti
embalazi, odprtega 2-3 dni pri temperaturi do +8 °C;
prevoz brez posebnosti
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5.

MLEKO, TRAJNO - posneto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

Posneto, do 0,5 % (m/m) mleéne mascCobe, brez
konzervansov in aditivov

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 11 — po zahtevah naro€nika

Hramba in prevoz izdelka:

90 — 120 dni na sobni temperaturi v originalno zaprti
embalazi, odprtega 2-3 dni pri temperaturi do +8 °C;
prevoz brez posebnosti

FERMENTIRANO MLEKO

1. KISLO MLEKO

oshovni opis: kislo mleko iz pol posnetega mleka

kakovostne zahteve:

od 0,5 do 3,6 % (m/m) mleCne mascobe, brez
konzervansov, umetnih sladil in drugih aditivov ter
dodanega sladkorja

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 150, 250 in 500 g, lon¢ek 150 g,
180 g

hramba in prevoz izdelka:

od 18 do 21 dni od +2 °C do +6 °C, prevoz z ustreznimi
vozili

2.

JOGURT, NAVADNI iz pol posnetega mleka

Osnovni opis: navadni jogurt (Eévrsti) iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka

Kakovostne zahteve:

od 3,2 do 3,5 % oziroma od 1,3 do 1,6 % (m/m) mle¢ne
masCobe, brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

Lon&ek; 150, 180 g

Hramba in prevoz izdelka:

max. 10 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

3.

JOGURT, NAVADNI, manj mastni

Osnovni opis: navadni jogurt (€vrsti) iz delno posnetega mleka

Kakovostne zahteve:

od 1,3 do 1,6 % (m/m) mle€ne mascobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

Loncek; 150, 180 g

Hramba in prevoz izdelka:

max.10 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

4.

JOGURT, NAVADNI, teko¢i, iz delno posnetega mleka

Osnovni opis: navadni jogurt (tekogi) iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka

Kakovostne zahteve:

od 3,2 do 3,5 oziroma od 1,3 do 1,6 % (m/m) mle¢ne
mascobe, brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

kartonska embalaza; 250 ml

Hramba in prevoz izdelka:

max. 10 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili
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5.

JOGURT, NAVADNI, tekoci, manj mastni

Osnovni opis: navadni jogurt (teko€i) iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka

Kakovostne zahteve:

od 1,3 do 1,6 % (m/m) mleEne mascobe, brez
konzervansov in aditivov

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 ml

Hramba in prevoz izdelka:

max. 10 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

6.

JOGURT, SADNI

Osnovni opis: sadni jogurt iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka z dodatkom
sadja ali sadnega pripravka

Kakovostne zahteve:

od 2,6 do 3,5 % (m/m) mle€ne mascobe, min. 10 %
dodanega sadja ali sadnega pripravka, brez
konzervansov, umetnih sladil in drugih aditivov, razli¢ni
okusi

Embalaza in kolidina:

Lon&ek; 150 g, 180 g

Hramba in prevoz izdelka:

max. 12 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

7.

JOGURT, SADNI, tekogi

Osnovni opis: sadni jogurt iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka z dodatkom
sadnega pripravka

kakovostne zahteve:

od 1,3 do 1,6 % (m/m) mle€ne mascobe min. 10 %
dodanega sadja ali sadnega pripravka, brez
konzervansov, umetnih sladil in drugih aditivov; , razli¢ni
okusi

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 ml

hramba in prevoz izdelka:

max. 12 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

8.

KEFIR

Osnovni opis: iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka z dodatkom kvasovk

kakovostne zahteve:

Kefir je izdelan iz polnega, pol posnetega ali
posnetega mleka, pod pogojem, da je fermentiran s
kefirnimi zrni. Kefir vsebuje naravni ogljikov dioksid
in kefiran.

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza: 150 g,180 g, 250 g in 500 - 700 ml

hramba in prevoz izdelka:

max. 12 dni v hladilniku pri temperaturi od +2 °C do +6
°C, prevoz z ustreznimi vozili

9.

SKUTA, manj mastna

Osnovni opis: mleéni izdelek iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka

kakovostne zahteve:

lahka skuta - pusti svezi sir, z najmanj 18 % suhe snovi
in do 10 % mlecéne mascobe v suhi snovi, brez
konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

kartonska oz. plasti¢na embalaza: 100 g, 500 g in 1000
g

hramba in prevoz izdelka:

max. 15 dni pri temperaturi od +2 °C do +6 °C, prevoz z
ustreznimi vozili
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10. SKUTA S PODLOZENIM SADJEM, desertna
Osnovni opis: mleéni izdelek iz toplotno obdelanega svezega sira, smetane, jogurta in

sadnega pripravka

kakovostne zahteve:

od 5 do 10 % (m/m) mle€ne mascobe, min. 15 % sadja
ali sadnega pripravka, brez konzervansov, umetnih
sladil in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

Longek; 125 g

hramba in prevoz izdelka:

20 - 30 dni od +2 °C do +6 °C, prevoz z ustreznimi vozili

12. SKUTA, SADNA

Osnovni opis: mleéni izdelek iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka, ki so mu
dodani smetana, jogurt, sladkor, razlicne vrste sadnih pripravkov in dodatkov, ki dajejo
izdelkom znadcilen okus, vonj in videz

kakovostne zahteve:

od 5 do 10 % (m/m) mle€ne mascobe, min. 15 % sadja
ali sadnega pripravka, brez konzervansov, umetnih
sladil in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 100 g, in 150 g

hramba in prevoz izdelka:

max. 30 dni pri temperaturi od +2 °C do +6 °C, prevoz z
ustreznimi vozili

MLECNE PIJACE

COKOLADNO MLEKO

Osnovni opis: ¢okoladno mleko iz steriliziranega, homogeniziranega mleka

kakovostne zahteve:

od 0,5 do 1,2 % (m/m) mle€¢ne mascobe, najmanj 0,5 %
dodanega kakava ali Cokolade. Bodite pozorni na
vsebnost aditivov.

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 200 - 500 ml

hramba in prevoz izdelka:

max. 3 mesece pri sobni temperaturi, prevoz brez
posebnosti

SMETANA

1. KISLA SMETANA

Osnovni opis: kisla smetana, dobljena s fermentiranjem pasterizirane homogenizirane

smetane

kakovostne zahteve:

20 % (m/m) mle€ne mas€obe, brez konzervansov in
drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

Lonc&ek; 150, 180 in 450 g ter kartonska embalaza 1 |

hramba in prevoz izdelka:

max. 34 dni pri temperaturi od +2 °C do +6 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)
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2. SLADKA SMETANA

Osnovni opis: pasterizirana sladka smetana

kakovostne zahteve:

od 20 do 40 % (m/m) mleEne mascobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 mlin 1|

hramba in prevoz izdelka:

max. 5 dni pri temperaturi od +2 °C do +6 °C, prevoz z
ustreznimi vozili

MASLO

1. SUROVO MASLO, NESLANO
Osnovni opis: surovo maslo I. kvalitete

kakovostne zahteve:

najmanj 82 % mle&ne mas&obe, brez konzervansov in
drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

alum. folija; 15, 20, 125in 250 g

hramba in prevoz izdelka:

obstojnost izdelka do 30 dni pri temperaturi od +2 °C do
+6 °C, prevoz z ustreznimi vozili prevoz z ustreznimi
vozili (hladna veriga)

2. JOGURTOVO MASLO

Osnovni opis: poleg masla vsebuje Se jogurt

kakovostne zahteve:

42 % mle¢ne mascobe, brez konzervansov in drugih
aditivov.

embalaza in koli¢ina:

alum. folija in lon&ki; 150 g

hramba in prevoz izdelka:

obstojnost izdelka do 28 dni pri temperaturi od +2 °C do
+6 °C, prevoz z ustreznimi vozili prevoz z ustreznimi
vozili (hladna veriga)

1. SIR, TRDI — RIBANI

Osnovni opis: trdi siri za ribanje oziroma trdi sir ribanec

kakovostne zahteve:

od 32 do 35 % mleéne mascobe. v suhi snovi, brez
konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

pakirano v vreCkah; koli€ina po potrebah naro¢nika

hramba in prevoz izdelka:

max. 90 dni pri temperaturi pod +8°C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)
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2. SIR, POLTRDI = MASTNI

Osnovni opis: poltrdi mastni sir, tip edamec, tilzit ali gavda

kakovostne zahteve:

najmanj 45 % mlecne mascobe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokréljivo vre€ko, koli¢ina po
potrebah naro¢nika

hramba in prevoz izdelka:

Vv izvirnem pakiranju — ovit v folijo ali pakiran v
kontrolirani atmosferi na zahtevo naro€nika, hranjen v
hladilniku pri temperaturi do +8 °C, je uporaben 150 dni
od dneva proizvodnje, obstojnost drobno pakiranega
sira pa je v enakih razmerah 100 dni od dneva
proizvodnje

3. SIR, POLTRDI - TRICETRT MASTNI

Osnovni opis: poltrdi, triCetrt mastni sir

kakovostne zahteve:

najmanj 35 % mle¢ne mascobe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokr¢ljivo vre€ko, koli¢ina po
potrebah naroc€nika

hramba in prevoz izdelka:

v izvirnem pakiranju, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,

so uporabni 180 dni od dne proizvodnje; siri, pakirani v

kontrolirani atmosferi, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,
so uporabni 90 dni od dne pakiranja

4. SIR, POLTRDI - POLMASTNI

Osnovni opis: poltrdi, polmastni

kakovostne zahteve:

najmanj 25 % mle¢ne mascobe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokr¢ljivo vrecko, koliina po
potrebah naroc€nika

hramba in prevoz izdelka:

v izvirnem pakiranju, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,

so uporabni 180 dni od dne proizvodnje; siri, pakirani v

kontrolirani atmosferi, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,
so uporabni 90 dni od dne pakiranja

5. SIR, POLTRDI — CETRMASTNI IN PUSTI

Osnovni opis: poltrdi, Eetrtmastni

kakovostne zahteve:

najve¢ 15 % mlecne mascobe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokr¢ljivo vrecko, koli¢ina po
potrebah naroc€nika

hramba in prevoz izdelka:

v izvirnem pakiranju, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,

so uporabni 180 dni od dne proizvodnje; siri, pakirani v

kontrolirani atmosferi, hranjeni pri temperaturi do +8 °C,
so uporabni 90 dni od dne pakiranja
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6. SIR, TOPLJENI SIRI

Osnovni opis: prekmastni topljeni ementalski sir za mazanje

kakovostne zahteve: najmanj 75 % sira emental, najmanj 55 % mle¢ne
mascobe v suhi snovi in najmanj 44 % suhe snovi, brez
konzervansov.

embalaza in koli€ina: alum. folija, koli¢ina po potrebah naro¢nika

hramba in prevoz izdelka: 6 mesecev pri temperaturi od +2 °C do +4 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)
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NAMAZI

NAMAZ, SIRNI LAHKI

Osnovni opis: lahki sirni namaz iz svezega sira in dodatkov

kakovostne zahteve:

do 20 % mle€ne mascobe, lahko dodana zelenjava ali
zeliS€a ter zaCimbe, brez konzervansov.

embalaza in koli¢ina:

Lonéek; koli€ina po potrebah naroénika

hramba in prevoz izdelka:

30 dni pri temperaturi od +2 °C do +6 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)

SLADOLED

1. MLECNI SLADOLED

Osnovni opis: mleé€ni sladoled raznih okusov

kakovostne zahteve:

Izdelan iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin
mleka. Vsebuje naj 2,5 % mle¢ne mascobe, 14 %
sladkorja, najmanj 24 % skupne suhe snovi. Bodite
pozorni na vsebnost aditivov v sladoledu.

embalaza in koli¢ina:

Loncek: 160, 750, 1000 in 2000 ml

hramba in prevoz izdelka:

18 mesecev pri temperaturi —18 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)

2. KREMNI SADNI SLADOLED

Osnovni opis: kremni sladoled raznih okusov

kakovostne zahteve:

Izdelan iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin
mleka. Vsebuje naj 8 % mle¢ne mascobe, 14 %
sladkorja, najmanj 30 % skupne suhe snovi in vsaj 10
% sadnega deleza. Bodite pozorni na vsebnost
aditivov v sladoledu.

embalaza in koli¢ina:

Loncek: 160, 750, 1000 in 2000 ml

hramba in prevoz izdelka:

18 mesecev pri temperaturi —18 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)

3. SLADOLED NA PALCKAH ALI V KORNETU

Osnovni opis: sladoled na palékah ali v kornetu (kremni ali mle€ni)

kakovostne zahteve:

Izdelan iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin
mleka. Vsebuje naj od 2,5 do 8 % mlecne mascobe,
14 % sladkorja, Ce je sladoled sadni vsaj 10 %
sadnega deleza. Bodite pozorni na vsebnost aditivov v
sladoledu.

embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi, masa izdelka glede na
zahteve narocnika

hramba in prevoz izdelka:

18 mesecev pri temperaturi —18 °C, prevoz z
ustreznimi vozili (hladna veriga)
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Mieko in mlec¢ni izdelki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili
(Ur.l. RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/04)

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o sploSnem oznaevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS §t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

Pravilnik o oznacevanju hranilne vrednosti Zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04
in 81/07)

Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
8t. 84/04)

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodniji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur. list RS, &t. 82/03)

Pravilnik o sploSnem oznacevaniju zivil, ki niso predpakirana (Ur. list RS, §t. 28/04 s
spremembami in dopolnitvami))

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t. 110/02)

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. list RS, §t. 36/05,
38/06, 100/06 in 65/08)

Uredba o izvajanju delov dolo¢enih uredb Skupnosti glede zivil, higiene zivil in
uradnega nadzora nad zivili (Ur. List RS, st. 120/05, 66/06 in 70/08 )

Pravilnik o kakovosti kefirja, (Ur. list RS, §t. 66/2003, 31/2004, 126/2004)

Pravilnik o dehidriranem konzerviranem mleku, (Ur.list RS, §t. 31/2004, 23/08))
Pravilnik o kazeinih in kazeinatih, (Ur.list RS, §t. 31/2004)

Uredba Sveta (ES) §t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolo¢bah za nekatere kmetijske proizvode
(doloc¢be, ki se nanasajo na mleko (UL L 299, z dne 16. 11. 2007, str. 1-149)

in drugi predpisi, ki za mleko in mle¢ne izdelke veljajo v RS in ES.
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MESO IN MESNI IZDELKI

1. PISCANEC

Osnovni opis: piS€anec —

cel

Kakovostne zahteve:

svez, cel piS€anec, trup popolnoma evisceriran, drobovina
odstranjena - pripravljen za zar

Embalaza in kolidina:

pakirani v vreCke ali na stiroporne podstavke, ovite s folijo, ali v
kartonsko embalaZzo, znotraj ovito s folijo; razli¢ne teze - po
potrebah naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

piS¢anci, pakirani v ustrezni embalazi, se hranijo pri temperaturi
od -2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme
prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami)

2. PISCANCJE PRSI

Osnovni opis: piS€ancje prsi brez koze, polovice

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po svojih lastnostih uvrsca
v razred A, brez koze, mas€ob in veznega tkiva; sveze ohlajeno,
s sredi§¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C; naveden mora biti
izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vreCke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniskega kosa je po
potrebah naro&nika (+10 %)

Hramba in prevoz

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —

izdelka: 2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)
3. PISCANCJE PRSI - file

Osnovni opis: piS€andje prsi brez kosti in koze

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrs¢a v
razred A, brez koZe in kosti, o¢iS€eno mascob in veznega tkiva;
sveze ohlajeno, s sredis¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C;
naveden mora biti izvor mesa. Na zeljo Sole/ vrtca nam meso za
isto ceno konfekcionirate (nareZete na koSc¢ke ali zrezke)

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; razlicne teze uporabniskih kosov - po
potrebah naroCnika, razlika pri tezi posameznega kosa je lahko
+10%

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalaZzi, se hrani pri temperaturi od —
1 °C do +2 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)
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4. PISCANCJA BEDRA

Osnovni opis: piS€ancja bedra

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrséa v
razred A, oCis¢eno mascob in veznega tkiva; sveze ohlajeno, s
srediséno temperaturo od —2 °C do +4 °C; naveden mora biti
izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; razliCne teZze uporabnidkih kosov po
potrebah narocnika; odstopanje pri tezi posameznega kosa je
lahko + 10 %

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
1 °C do +2 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

5. PISCANCJA STEGNA

Osnovni opis: piS€ancéja stegna brez koze in kosti

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po svojih lastnostih uvr§¢a
v razred A, brez kosti in kozZe, oCiS¢eno mas&ob in veznega tkiva;
sveze ohlajeno, s sredis¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C;
naveden mora biti izvor mesa. Na zeljo Sole/ vrica nam meso za
isto ceno konfekcionirate (narezete na koScke ali zrezke)

Embalaza in kolidina:

razsuto, pakirano v vreCke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

6. PISCANCJE KRACE

Osnovni opis: piS€ancje krace s kozo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrs¢éa v
razred A, s kozZo in kostmi, o€iS¢eno masc¢ob in veznega tkiva;
sveze ohlajeno, s sredis¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C;
naveden mora biti izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa (+5 %) po
potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)
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7. PISCANCJE NABODALO

Osnovni opis: nabodalo iz piSéan¢jega mesa z zelenjavo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znadilne kakovosti (stegno in/ali prsi), ohlajeno, po
lastnostih se uvrd€a v razred A; narezano na kosc¢ke in skupaj s
koscki zelenjave nataknjeno na leseno palicico, biti mora vsaj 75
% mesa in vsaj 15 % zelenjave; dovoljene zadimbe in aditivi po
pravilniku, brez konzervansov

Embalaza in kolidina:

pakirano na stiroporne podstavke, ovite s folijo; teZa
posameznega izdelka in koli€¢ine po dogovoru z naro¢nikom

Hramba in prevoz
izdelka:

nabodala, ki so pakirana v ustrezni embalazi, se hranijo pri
temperaturi od -2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga
ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami)

PURANJE MESO

1. PURANJE PRSI - file

Osnovni opis: puranje prsi brez kosti in koZe in puranji zrezki

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ohlajeno, ki se po lastnostih
uvrS¢a v razred A; brez kosti in koze, oc¢iS¢eno mascob in
veznega tkiva; sveze ohlajeno, s srediS¢no temperaturo od -2 °C
do +4 °C; naveden mora biti izvor mesa. Na Zeljo Sole/ vrtca nam
meso za isto ceno konfekcionirate (narezete na koscke ali
zrezke)

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vreCke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa (zrezka) (£5
%) po potrebah naro¢nika; masa fileja po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

2. PURANJE KRACE

Osnovni opis: puranje krace

Kakovostne zahteve:

sveze puranje meso znacilne kakovosti, ki se po svojih lastnostih
uvrd€a v kakovostni razred A; oCis¢eno mascob in veznega tkiva;
sveze ohlajeno, s sredis¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C;
naveden mora biti izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa je 300 g (£5
%) oziroma po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)
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3. PURANJE NABODALO

Osnovni opis: habodalo iz puranjega mesa z zelenjavo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti (stegno in/ali prsi), ohlajeno, po
svojih lastnostih se uvr$€a v razred A; narezano na koscke in
skupaj s kos¢ki zelenjave nataknjeno na leseno pali€ico, pri
¢emer mora biti mesa vsaj 75 % mesa in vsaj 15 % zelenjave;
dovoljene zagimbe in aditivi po pravilniku, brez konzervansov

Embalaza in koli¢ina:

pakirano na stiroporne podstavke, ovite s folijo; teza
posameznega izdelka in koli¢ine po dogovoru z naro¢nikom

Hramba in prevoz
izdelka:

nabodala, ki so pakirana v ustrezni embalazi, se hranijo pri
temperaturi od —2 °C do +4 °C, med prevozom se hladna veriga
ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami)
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IZDELKI 1Z PERUTNINSKEGA MESA

1. PISCANCJE PRSI

Osnovni opis: piS€ancje prsi v ovitku - poltrajna klobasa

Kakovostne zahteve:

konzervirani kosi pis€angjih prsi, polnjeni v umetne neprepustne
ovitke; enakomeren, homogen prerez, enotne barve, brez
diskoloracij, sestavine morajo biti kar najbolj enakomerno
razporejene in nadev se mora dobro prilegati na ovoj; koli¢ine
dodanih sestavin, za€imb in aditivov morajo ustrezati pravilnikom,
konzervansi niso dovoljeni; poleg zakonsko predpisanih podatkov
mora deklaracija izdelka vsebovati tudi podatke o poreklu mesa
0Z. surovin.

Embalaza in koli¢ina:

narezana salama, vakuumsko pakirana oziroma v kontrolirani
atmosferi po dogovoru z naro¢nikom - 100 g; po potrebi tudi
vecje gramature (prav tako vakuumsko pakirane po dogovoru) in
cele salame

Hramba in prevoz
izdelka:

izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +0 °C do +4 °C
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

2. PURANJA SUNKA

Osnovni opis: $unka iz puranjega mesa - poltrajna klobasa

Kakovostne zahteve:

iz kakovostnih surovin; prijetnega vonja in okusa, brez tujih
vonjev in priokusov; enakomeren, homogen prerez, enotne
barve, brez diskoloracij, sestavine morajo biti kar najbolj
enakomerno razporejene in nadev se mora dobro prilegati na
ovoj; koli¢ine dodanih sestavin, za¢imb in aditivov morajo
ustrezati pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni;

Embalaza in kolidina:

narezana Sunka, vakuumsko pakirana po dogovoru z naro&nikom
- 70 g, po potrebi tudi vec€je gramature (prav tako vakuumsko
pakirane po dogovoru) in cele salame

Hramba in prevoz
izdelka:

izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +0 °C do +4 °C
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

Izdelki naj imajo manjSo vsebnost soli.

MESO KUNCEV

MESO KUNCEV

Osnovni opis: meso kuncev - file

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ohlajeno, znacilnih lastnosti; brez
kosti in koze, o€is€eno mascob in veznega tkiva; sveZe ohlajeno,
s sredis¢no temperaturo od -0,5 °C do +4 °C; naveden mora biti
izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniskega kosa (5 %) po
potrebah naroc¢nika;

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni embalazi, se hrani pri temperaturi od —
1 °C do +2 °C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)
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Kakovostne zahteve za posamezne vrste rib in ribiskih izdelkov

1. LIGNJI

Osnovni opis: lignji

Kakovostne zahteve:

SveZi (vsaj kategorija A) ali zamrznjeni; o€is¢eni, celi ali
narezani; vonj po svezem, koza brez sluzi, vlazna, naravne
barve in pigmentacije, ¢vrsta tekstura mesa, brez znakov
razpadanja

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza; koli€ine po potrebah naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C do
+1 °C; globoko zamrznjeni morajo biti pakirani v ustrezni
embalazi in hranjeni pri temperaturi —18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

2. LOSOS, FILE

Osnovni opis: sveZ file lososa

Kakovostne zahteve:

Ocis&eni, neposkodovani fileji, priblizno enake velikosti oz. teze,
znacilnega vonja, barve in okusa, brez tujih priokusov in vonjev;
po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in okus,
znacilno barvo in ne sme razpadati

Embalaza in kolidina:

Ustrezno filirani, teZa posameznega fileja naj bo med 20 in 22 g
; koli¢ine po potrebah naroénika. Teza bloka je lahko max. 1

kg.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C do
+1 °C; med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
(transportna sredstva s hladilnimi napravami)

3. OSLIC, FILE

Osnovni opis: sveZ ali zamrznjen osliev file

Kakovostne zahteve:

Vv v

OcisCeni, neposkodovani fileji, priblizno enake velikosti oz. teZe,
znacilnega vonja in okusa, brez tujih priokusov in vonjev; po
toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in okus, znacilno
barvo in ne sme razpadati

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezno embalazo, teZza posameznega fileja naj bo
med 20in 22 g ; koli€ine po potrebah naro¢nika. Blok je lahko
max. 1 kg.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C do
+1 °C; globoko zamrznjeni morajo biti pakirani v ustrezni
embalazi in hranjeni pri temperaturi —18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)
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4. POSTRV, KALIFORNIJSKA

Osnovni opis: postrv — zamrznjena ali sveza

Kakovostne zahteve:

Sveza ali zamrznjena (po dogovoru z naro€nikom); ocis€ena,
cela in neposkodovana; vonj po svezem, brez tujih vonjev, brez
znakov dehidracije; &vrsto meso, znacilne barve in
pigmentacije; po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega
vonja in okusa, brez priokusov

Embalaza in kolidina:

Sveze postrvi, ustrezno embalirane; posami¢no zamrznjene (ne
v bloku) in pakirane v ustrezno embalazo; teza posamezne
postrvi od 19 do 22 g (odvisno od potreb narocila); koliine po
potrebah naroc€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

SveZe se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od -1 °C
do +1 °C; globoko zamrznjene morajo biti pakirane v ustrezni
embalazi in hranjene pri temperaturi —18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

5. POSTRYV, FILE

Osnovni opis: file postrvi — zamrznjen

Kakovostne zahteve:

Ocisceni, neposkodovani fileji, priblizno enake velikosti oz. teze,
znacilnega vonja in okusa in barve, brez tujih priokusov in
vonjev; po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in
okus, znacilno barvo in ne sme razpadati

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezno embalaZo; koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Globoko zamrznjeni fileji postrvi morajo biti pakirani v ustrezni
embalazi in hranjeni pri temperaturi —18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

6. SARDELE, PANIRANE

Osnovni opis: panirane zamrznjene sardele

Kakovostne zahteve:

Meso dobre kakovosti, Evrste konzistence, znacilnega vonja in
okusa, brez tujih priokusov in vonjev; enakomerno oblozene s
panado, ki ne sme odstopati; mesa naj bo nad 60 %, panirne
mase do 40 %; biti morajo dobro ocis¢ene in nepoSkodovane;
velikostno oz. po teZi morajo spadati v 2. razred

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane v ustrezno embalaZo; teza posamezne sardele naj bo
od 30 do 35 g; koli€ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Globoko zamrznjene morajo biti pakirane v ustrezni embalazi in
hranjene pri temperaturi —18 °C; med prevozom se hladna
veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)
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1. PASTETA I1Z ZELENJAVE IN MORSKIH RIB

Osnovni opis: pasteta iz zelenjave in morskih rib

Kakovostne zahteve:

Iz min. 40 % ribe (I. kakovosti), pribl. 25 % zelenjave,
rafiniranega rastlinskega olja, paradiznikovega koncentrata, soli
in zaCimb; dovoljena je vsebnost aditivov, ki so dovoljeni s
pravilnikom; konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open”
odpiranje; vecje embalazne enote po potrebah naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

2. RIBJA PASTETA IZ MORSKIH RIB

Osnovni opis: pasteta iz morskih rib

Kakovostne zahteve:

Iz min. 25 % tunina in min 25 % sardel, ostalo rastlinsko olje,
voda, sojina moka, paradiznikov koncentrat, sol, sladkor in
zaCimbe; dovoljena je vsebnost aditivov, ki so dovoljeni s
pravilnikom; konzervansi niso dovoljeni; min 15 % beljakovin,
max. 2 % ogljikovih hidratov, max. 61 % vlage.

Embalaza in kolidina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open”
odpiranje; vec€je embalazne enote po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

3. RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ TUNE

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz tune

Kakovostne zahteve:

Iz min. 47 % tunine, ostalo rastlinsko ali olj¢no olje, voda, sojina
moka ali druga naravna Skrobna sestavina, lahko paradiznikov
koncentrat, sol in zaimbe; dovoljena je vsebnost aditivov, ki so
dovoljeni s pravilnikom; konzervansi niso dovoljeni; min 14 %
beljakovin, max 4 % ogljikovih hidratov.

Embalaza in koli¢ina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; ve€je embalazne enote po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti
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4. RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ TUNE IN PARADIZNIKA

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz tune in paradiznika

Kakovostne zahteve:

Iz min. 42 % tunine, paradiznikov koncentrat, paradiznik, voda,
sladkor, sol in zaéimbe; dovoljena je vsebnost aditivov, ki so
dovoljeni s pravilnikom; konzervansi niso dovoljeni; min 13 %
beljakovin, max 7 % ogljikovih hidratov.

Embalaza in kolidina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; ve€je embalazne enote po potrebah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

5. RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ LOSOSA

Osnovni opis: pasteta (hamaz) iz lososa

Kakovostne zahteve:

Iz min. 48 % lososa, ostalo rastlinsko ali olj¢no olje, voda, sojina
moka ali druga naravna Skrobna sestavina, sol in za¢imbe;
dovoljena je vsebnost aditivov, ki so dovoljeni s pravilnikom;
konzervansi niso dovoljeni; min 11 % beljakovin, max 5 %
ogljikovih hidratov.

Embalaza in koli¢ina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open”
odpiranje ali tuba; ve€je embalazne enote po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

6. TUNINA V OLJU

Osnovni opis: tunina v rastlinskem olju

Kakovostne zahteve:

Kosi tune (min 65%) v olju, v katerem ne sme biti veC kot 6 %
vode na Cisto maso konzerve in biti mora bistro; precni rez
kosov mora biti raven, kosi morajo biti zlozeni v enem redu; kosi
mesa morajo biti enakomerno visoki in bele, svetlo roZznate do
rjavo rdece barve; dolgi min. 1,2 cm, dovoljeno je najve¢ 30 %
manjSih koS¢kov od deklarirane neto koli€ine ribe; meso mora
biti Cvrste konzistence in ne suho, konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

Konzerve 80 g in od 140 do 160 g oz. po potrebah narocnika,
"easy-open" odpiranje; vecje embalazne enote po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti
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7. TUNINA V LASTNEM SOKU

Osnovni opis: tunina lasthem soku

Kakovostne zahteve:

Kosi tunine (min. 70 %) v nalivu; prec¢ni rez kosov mora biti
raven, meso mora biti brez koZe in kosti, bledo roZnate barve,
brez znakov oksidacije ter z ohranjeno misi¢no strukturo, meso
mora biti évrste konzistence in ne suho, konzervansi niso
dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

Konzerve 80 g in od 140 do 160 g oz. po potrebah narocnika,
"easy-open" odpiranje; vecje embalazne enote po potrebah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

Izdelki naj vsebujejo manj soli.
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Goveje meso

Meso goved se daje v promet kot tele€je meso (teletina), meso tezjih telet, mlada govedina
(meso mladih goved) in govedina (goveje meso). . Meso mora biti brez vidne masc¢obe. Na
naso zahtevo nam meso za isto ceno konfekcionirate v zrezke, koScke ...

Telec€je meso
Telec€je meso je meso telet, starih do 8 mesecev.

Tele€je meso, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:
1. miSiéno tkivo mora biti svetlo roznate barve;
2. zgradba mora biti nezna, videz in konsistenca morata biti znacilna za telecje meso;

3. mastno tkivo mora biti bele ali kremasto bele barve.

Meso tezjih telet
Z mesom tezjih telet se oznaci meso telet, starih od 8 mesecev do 12 mesecev.

Meso tezjih telet, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:
1. miSi¢no tkivo mora biti roZznate do svetlo rdeCe barve;

2. zgradba mora biti nezna, videz in konsistenca morata biti znacilna za meso tezZjih telet;
3. mastno tkivo mora biti bele ali kremasto bele barve.

MLADA GOVEDINA

Mlado govedina je meso, pridobljeno iz:

- bikov, starih od 12 do 24 mesecev;

- moskih kastratov (volov), starih od 12 do 30 mesecey;

- telic in krav, starih od 12 do 30 mesecev.

Mlada govedina, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:

1. miSi¢no tkivo mora biti svetlorde€e do rdeCe barve (izjema je zoreno meso);

2. zgradba, videz in konsistenca morajo biti znacilni za mlado govedino;

3. mastno tkivo mora biti kremasto belo z odtenkom rumenega,;

4. hrustan¢ne ploSce (diski) med kriznimi vretenci morajo biti proZne in neokostenele;

5. hrustancevina na trnastih podaljskih ledvenih in prsnih vretenc mora biti brez vecjih
znakov okostenelosti;

6. kostni mozeg na prerezih hrbtnih in ledvenih vretenc mora biti rdeCe barve, ki je znacilna
za mlado govedino.

Razvrs€anje v kategorije
Govedina je v prometu kot meso I, Il. in lll. kakovostne kategorije. Pljuna pecenka
govedine je izven kategorije.

Pljucna pe€enka (goveja) so podledvene miSice, s katerih je odstranjeno odve¢no mastno
tkivo.

Govedina |. kakovostne kategorije je meso stegna brez bocnika, meso ledij brez plju¢ne
peCenke in meso hrbta. Meso stegna se odreze od ledij med zadnjim ledvenim in prvim
kriznim vretencem, od bocCnika pa v kolenskem sklepu. Daje se v promet s kostmi ali brez
njih.
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Govedina Il. kakovostne kategorije je meso ple€eta in prednjega bo¢nika. Meso pleCeta se

fvoew

komol&nem sklepu. Meso pleceta je v prometu s kostmi ali brez njih.
Govedina lll. kakovostne kategorije je meso preostalih delov polovic: vrat, podplecje, prsa,

rebra, potrebuSina ter prednji in zadnji bo¢nik. Meso Ill. kakovostne kategorije se daje v
promet s kostmi ali brez njih.

MLETO MESO

Priporo€amo sprotno pripravo mletega mesa v kuhinjah iz kvalitetnih kosov mesa.

SVINJINA

MiSi¢no tkivo svinjine mora biti roznato do svetlo rdeCe barve in znaCilne konsistence;
brez vidne mascobe. Na naso zahtevo nam meso za isto ceno konfekcionirate v
zrezke, koscke ...

Ne sme imeti neprijetnega in tujega vonja, plast preostalega podkoznega mastnega tkiva nad
povrsinskimi miSicami pa v povprecju ne sme biti debelejSa od 5 mm.

Tudi pra8i¢je meso se razvrs€a v kategorije. V | kategorijo se uvrs&ata stegno in ledveni del.

Meso Il. kategorije je meso hrbta, pleCeta, in vratu. Meso lll. kategorije je meso potrebusine,
reber, prsi, goleni in podlakti.

-27-



0S Toneta Pavéka

MESNINE

Osnovne surovine, dodatne sestavine, aditivi in oznacevanje vseh izdelkov, ki spadajo v
skupino presnih mesnin, morajo biti v skladu s pravilniki (glej seznam).

Pri izbiri izdelka je lahko eden od kriterijev tudi neodvisna senzori¢na ocena izdelka z vnaprej
opredeljenim na¢inom ocenjevanja (npr. sejemski nacin ocenjevanja, kjer Stevilo tock ni
manjSe od 17 tock ).

Priporo€amo odstranitev vidne mas&obe s kosov mesa z (npr. koza, beli mastni deli) in
izogibanje mesnim izdelkom z nevidno mas¢obo (hrenovke, salame, klobase).

1. PECENICA

Osnovni opis: pe€enica iz svinjskega mesa

Kakovostne zahteve: Izdelana iz grobo mletega svinjskega, slanine, dodatnih surovin,
zacimb in soli; nadev mora biti polnjen v ustrezne naravne ali
umetne ovoje;

Embalaza in koli¢ina: PecCenice morajo biti pakirane v embalazo, ki S¢iti izdelek.
EmbalaZza in koli€ina po zahtevah naroCnika.

Hramba in prevoz Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do+7°C;

izdelka: (transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob

prevzemu mora biti od 0 do + 7°C (zazeleno do + 4 °C)

2. POLTRAJNE KLOBASE

Poltrajne klobase so izdelane iz razdetega mesa, slanine, mesnega testa in drugih sestavin
Zivalskega izvora ter dodatnih surovin, dovoljenih s pravilniki. Na prerezu ne sme biti
nerazsoljenega mesa, sestavine morajo biti kar najbolj enakomerno razporejene in nadev se
mora dobro prilegati na ovoj. Mastni tkivi morata biti belkaste barve in pri rezanju ne smeta
padati iz nadeva. Koli¢ine dodanih sestavin, zaimb in aditivov morajo ustrezati pravilnikom
(glej seznam).
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2.1 SUNKA PRESANA PUSTA

Osnovni opis: Sunka presana pusta, pecen in kuhan prsut

Kakovostne zahteve:

kuhana ali pe€ena »Sunka« (ali »prSut«) se lahko poimenuje
samo izdelek iz prasi¢jega stegna. Glede na uporabljene
dodatne sestavine in aditive se lahko oznaci kot:

— ekstra kakovostni razred;
— | kakovostni razred;
— |l kakovostni razred;

Kot izdelki ekstra kakovostnega razreda se lahko oznacijo
izdelki, ki so proizvedeni iz celih (integralnih) kosov sveZega
mesa (nezmrznjenega) brez dodanih sredstev za vezanje vode,
ojaCevalcev arome, proteinskih hidrolizatov in drugih dodatnih
sestavin. Lahko se uporabi dodatek sladkorjev do 0,5%. V
mesnem delu izdelka (brez koZe, podkozne masc&obe) mora biti

navedenih surovin se lahko uporablja Se:

— voda, juha, razsol(ica) —ob upostevanju vsebnosti vode
v izdelku;

— diSave, za€imbe, vino, liker, aditiv, dim, ekstrakt dima;

— sol do 2,5%, nitritna sol do 2% (ali kombinacija nitritne
soli do 1,7% in nitrata (solitra) do 0,02%);

— askorbinska kislina ali Na-askorbat do 0,03%.

Kot izdelki | kakovostnega razreda se lahko oznacijo izdelki, ki
so proizvedeni iz celih (integriranih) kosov mesa ali iz
razrezanega mesa brez mesnega testa.

V konénem izdelku (v mesnem delu) je vsebnost mesnih
beljakovin najmanj 12%.

Izdelki, ki ne ustrezajo ekstra in | kakovostnemu razredu se
lahko razvrstijo v Il kakovostni razred. Ime (naziv) izdelka Il
kakovostnega razreda se lahko poimenuje po anatomskemu
delu (npr. Sunka, plece...) v kolikor je izdelan iz imenovanih
prepoznavnih integralnih kosov.

Embalaza in kolidina:

mora biti primerno pakirana (v kosu ali narezana)

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do + 4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); sredis¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4°C).
Narezek do +6°C.

4. PREKAJENO MESO

4.1 SVINJSKA VRATINA

Osnovni opis: prekajena svinjska vratina, brez kosti

Kakovostne zahteve:

Iz kakovostnega svinjskega mesa, prekajenega po toplem
postopku; dodani aditivi, ki so dovoljeni s pravilnikom; znacilne
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senzori¢ne lastnosti za prekajeno meso, so¢nost, mehkoba;
enakomerna rdeCa barva, brez diskoloracij; vsebnost vode v
mesu brez mastnine je lahko najve€ 75 %; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in koli¢ina:

Vakuumsko pakirani kosi — teze po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

4.2 SVINJSKA SUNKA

Osnovni opis: prekajena svinjska Sunka

Kakovostne zahteve:

Iz kakovostnega svinjskega mesa, prekajenega po toplem ali
vro¢em postopku; dodani aditivi, ki so dovoljeni s pravilnikom;
znacilne senzori¢ne lastnosti za prekajeno meso, so¢nost,
mehkoba; enakomerna rdec€a barva, brez diskoloracij; vsebnost
vode v mesu brez mastnine je lahko najvec€ 75 %; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in kolidina:

Vakuumsko pakirani kosi - teZze po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do + 4°C
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

4.3 SUHA REBRA

Osnovni opis: prekajena suha rebra

Kakovostne zahteve:

Prekajen prsni koS, s katerega je odstranjen zgorniji sloj
mastnega tkiva; znacilen vonj in okus po dimu; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in kolidina:

Po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od od +2°C do + 4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)
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4.5 PREKAJENA SLANINA - hamburska

Osnovni opis: hamburska slanina

Kakovostne zahteve:

Iz kakovostne surovine — krojena svinjska potrebusina in
mesnati del reber s pripadajoco slanino in kozo, vendar brez
prsnega dela in z odstranjenimi kostmi reber; pe€ena in
prekajena; znacilne senzoricne lastnosti — brez tujih priokusov
in vonjev, lepega izgleda, brez diskoloracij; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in kolidina:

Po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); sredi§¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

5. SUSENO MESO

5.1 PRSUT

Osnovni opis: prsut - narezan ali v kosih

Kakovostne zahteve:

Izdelek mora biti kakovosten, znacilnega okusa in vonja; brez
priokusa po zarkem, stabilne, enakomerne rdece barve z
mastnim tkivom bele barve (lahko z roznatimi odtenki), brez
diskoloracij, brez tujega, neprijetnega vonja, ¢vrste konsistence.
Vsebnost natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 6 %.

Embalaza in koli¢ina:

Narezan ali v kosu, lahko vakuumsko pakiran ali v kontrolirani
atmosferi - razli€ne gramature

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

5.2 SUSENA VRATINA - zaSinek

Osnovni opis: suhi vrat ali zaSinek ali budjola

Kakovostne zahteve:

Izdelek znaclilnega okusa in vonja; suSen na zraku, brez
priokusa po Zarkem, stabilne, enakomerne rdece barve, z
mastnim tkivom bele barve, brez diskoloracij, brez tujega,
neprijetnega vonja; cvrste konsistence. Vsebnost natrijevega
klorida v izdelku naj ne presega 4,4 %.

Embalaza in kolidina:

Narezan ali v kosih, pakiran vakuumsko ali v kontrolirani
atmosferi (razli€ne gramature) - vedji kosi in celi zaSinki

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)
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5.3 SUHA SLANINA - panceta

Osnovni opis: suha slanina

Kakovostne zahteve: Suha slanina, su$ena na zraku; znacilnega okusa in vonja, brez

in mastnino bele barve; ¢vrste konsistence, ne mazava.
Vsebnost natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 4,2 %.

Embalaza in koli¢ina: Narezan ali v kosih, pakirana vakuumsko ali v kontrolirani
atmosferi (razli€ne gramature)

Hramba in prevoz Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;

izdelka: (transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS§¢na T ob

prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

Izdelki naj vsebujejo manj soli.

Meso mora ustrezati:

Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur.
I. RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/04),

Pravilnik o kakovosti mesa klavne Zivine in divjadi (Uradni list RS, §t. 120/07)
Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov (Ur. list RS, &t. 34/04, 62/04, 50/05 in 77/06),
Pravilnik o kakovosti perutninskih mesnih izdelkov (Ur. list RS §t. 85/05),

Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04, 8/05 in 17/06),

Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Uradni list RS, st.
50/04, 58/04, 43/05, 64/05, 83/05, 115/05, 115/05, 118/07)

Pravilnik o ozna€evanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02,117/02, 121/04
in 81/07),

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. list RS, §t. 36/05,
38/06, 100/06 in 65/08),

Pravilnik o varnosti hitro zamrznjenih zivil (Ur. list RS, §t. 63/02, 117/02, 46/06 in
53/07),

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z Zivili (Ur. list RS, §t. 82/03)

Pravilnik o sploSnem oznacevanju zivil, ki niso predpakirana (Ur. list RS, §t. 28/04,
10/05, 57/05 in 115/06),

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t.110/02),

Pravilnik o registraciji posebnega nacina reje (Ur. list RS, §t. 94/05),

Zakon o veterinarskih merilih skladnosti (Ur. list RS, §t. 93/05),

Uredba o izvajanju Uredbe Evropskega parlamenta in Sveta (ES) o materialih in
izdelkih, namenjenih za stik z zivili, in o razveljavitvi direktiv 80/590 /EGS in
89/109/EGS (Ur. list RS, &t. 53/05, 66/06 in 31/08),

Pravilnik o oznaCevanju in kategorizaciji svinjskega mesa (Uradni list RS, §t.
33/04, 10/05)

Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
8t. 84/04 in 108/07)
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e Uredba o izvajanju delov dolo¢enih uredb Skupnosti glede zZivil, higiene zivil in uradnega
nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08) ter
e drugi predpisi, ki za meso in mesne izdelke veljajo v RS in EU.

Kakovost mesa je odvisna od:
- starosti zivali;
- mesnatosti zivali, to je razmerje med koli¢ino misi¢nine, masti in kosti;
- zamaS$c&enosti Zivali — na povrsini, med misi¢nino in v njej;
- kakovosti migiénine — pojav neZelenih stanj misiénine, kot so BMV, TCS in hladilne
trdote;

- kakovosti masc¢obe — trdnost in barva.

Kakovost mesa se preveri ob nabavi. Pozorni moramo biti predvsem na barvo, otipnost in vonj. Znana
so tri nezazelena stanja mesa:

- BMV — bledo, mehko in vodeno meso, ki se nhavadno pojavlja pri svinjskem mesu in to
predvsem v zarebrnici, zunanjem in notranjem stegnu ter krizu. Meso je nenavadno
svetlo, belo do roznato, po potisku ostane vdolbina, ki se napolni z mesnim sokom, je
mehko, testnasto in cunjasto, na povrsini je mokro, med stiskanjem v pesti se izceja
sok, na pladnju se nabira mesni sok, zaznaven je blag vonj po mlecni kislini.

- TCS - temno, &évrsto in suho meso je pogosto pri mesu mladih bikov in prasigjem
mesu. Najpogosteje se pojavlja v dolgi hrbtni miSici (brzola, Simbas), redkeje v
notranjem in zunanjem stegnu ter v drugih glavnih kosih. Meso je navadno temno
rdeCe, povrSina reza na hladnem po eni uri ostane rde¢a (ne vzcveti) ter je nekako
suha in lepkasta, med pritiskom daje vtis trdne teksture in ne zaostaja vdolbina od
pritiska, ni zaznaven vonj po mlecni kislini.

- Hladilna trdota mesa je posledica hitrega ohlajanja, kar povzro€i posebno skréenje
povr§ina sveZega reza na hladnem vzcveti, medtem ko TCS meso ostane temno
rdece, v primerjavi s TCS mesom daje vtis manj trde teksture in ni lepkasto.

Oznacevanje mesa
Predpakirano meso mora biti ozna¢eno v skladu s predpisom, ki ureja sploSno oznadevanje
predpakiranih Zivil in z drugimi predpisi, ki urejajo ozna&evanje.

Izdelki, ki niso predpakirani, morajo biti ozna€eni v skladu s predpisom, ki ureja oznagevanije Zivil, Ki
niso predpakirana, z drugimi predpisi, ki urejajo oznagevanje. Ce je meso razvré&eno po kategorijah,
mora biti na oznacbi jasno navedeno, v katero kakovostno kategorijo meso spada, ali pa mora biti
etiketa v barvi, kot jo dolo¢a pravilnik, ki ureja kakovost mesa.

Oznacba mora biti na embalazi ali na spremnem dokumentu, tako da je nedvoumno za kateri kos ali
kose mesa velja.

Ponudnik mora naro€niku ponuditi ceno, v kateri je ze vkljuéeno konfekcioniranje mesa in
mesnih izdelkov na podlagi zahtev naroénika (zrezki, mleto meso, kocke, brez kosti, brez vidne

mascobe in veznega tkiva, narezana salama, imeti mora ustrezno gramaturo npr. zrezki,
hrenovke ...).

Zazeljeno je, da je meso slovenskega porekla.

Temperatura transporta mesa mora biti do 6 °C, (perutnina, kunci 4°C), prav takSna mora biti
srediSCna temperatura mesa. Temperatura mora biti zabelezena na dobavnici.
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JAJCA
Osnovni opis: Jajca
Kakovostne zahteve: SveZa jajca »A« razreda so enakomerno presojna, rumenjak je

viden v sredini kot senca. Zra¢ni mehurcek svezih jajc mora biti
manjSi od 6 mm. Masa jajca srednja (M = 53 g do 62 g) do velika
(L =63 gdo 72 g) oziroma glede na potrebe naro¢nika. Lupina in
povrhnjica ne smeta biti poSkodovani oziroma natrti. Ne smejo
imeti tujih vonjev.

Embalaza in koli¢ina: Primerna embalaza (kartonske Skatle); koli€ine po potrebah

narocnika
Hramba in prevoz Hraniti v hladnem in temnem prostoru oziroma na temperaturi
izdelka: hladilnika. Med transportom ne sme narasti nad 15°C (pozimi)

oziroma nad 20°C (poleti).

Jajca in jajéni izdelki morajo ustrezati naslednjim prepisom:

Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili
(Ur.l. RS, t. 52/00, 42/02 in 47/04)

Pravilnik o kakovosti jajc (Uradni list RS, §t. 33/04, 62/04, 106/05)

Pravilnik o posebnih zdravstvenih pogojih za trzenje jajc, namenjenih za
prehrano ljudi (Uradni list RS, §t. 28/04)

Uredba o izvajanju delov dolo€enih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in
uradnega nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08 )

Pravilnik o prilagoditvi dolo€enih higienskih zahtev za obrate na podro¢ju Zivil
Zivalskega izvora (Ur.l. RS, §t. 105/206)

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur.l. RS, §t. 82/03)

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur.l. RS, §t. 43/04, 8/05, 17/206)

Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur.l. RS, &t. 50/04, 58/04,
43/05, 64/05, 83/05, 115/05, 115/05, 118/07)

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur.l. RS, &t. 110/02)

Pravilnik o sploSnem oznacevanju Zivil, ki niso predpakirana (Ur.l. RS, §t. 28/04,
10/05, 57/05, 115/06)

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur.l. RS, §t. 36/05, 38/06,
100/06 in 65/08)

Uredba Sveta (ES) §t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih doloCbah za nekatere kmetijske proizvode
(doloCbe, ki se nanasajo na trzne standarde za jajca (UL L 299, z dne 16. 11. 2007,
str. 1-149)

Uredba Komisije (ES) §t. 589/2008 z dne 23. junija 2008 o podrobnih pravilih za
izvajanje Uredbe Sveta (ES) 8t. 1234/2007 glede trznih standardih za jajca (UL L 163
z dne 23. junija 2008, str. 6-23)

In drugim predpisom, ki za jajca in jajcne izdelke veljajo v RS

Ponudnik naj ponudi jajca s talne ali proste reje.
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ZITA IN MLEVSKI IZDELKI

l. MOKE

1. PSENICNA MOKA, BELA

Osnovni opis: bela pSeni€na moka, tip 400 in tip 500, ostra in mehka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necCisto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,05% peska) in ne ve€ kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela, raCunano na suho snov, lahko znasa najve¢
0,45% pri moki tipa 400, od 0,46 do 0,55% pri moki tipa 500.
Kislinska stopnja je lahko najveC 2,5 pri moki tipa 400, 3,0 pri
moki tipa 500

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. PSENICNA MOKA, POLBELA

Osnovni opis: polbela pSeni¢éna moka, tip 850

Kakovostne zahteve:

Znadcilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necistoC rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela, raunano na suho snov, lahko zna$a od 0,8
do 0,9 % in kislinska stopnja do 3,2.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. KORUZNA MOKA

Osnovni opis: koruzna moka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; ne€isto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvec
0,05% peska) in ne ve€ kot 0,5% necistoc rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Kislinska stopnja je lahko najveC 4

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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4. AJDOVA MOKA

Osnovni opis: ajdova moka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati Zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; neCisto€ zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,2% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode,

Vsebnost pepela v suhi snovi je lahko do 2,5 % in kislinska
stopnja do 4

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

5. NAMENSKA MOKA

Osnovni opis: namenska moka za kvaseno testo

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; nedisto€ zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvel
0,05% peska) in ne vet kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Ustrezati mora minimalni kakovosti za mlevske izdelke

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. PSENICNA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeniéna polnozrnata moka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto¢ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvec
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necistoc rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela v suhi snovi je lahko do 2,0.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

-36 -




0S Toneta Pavéka

7. PSENICNA CRNA MOKA

Osnovni opis: pSeni€éna ¢rna moka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necistoC Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvel
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela v suhi snovi je lahko od 1,05 do 1,15% pri
moki tipa 1100 in od 1,55 do 1,70% pri moki tipa 1600.
Kislinska stopnja je lahko najve€ 3,5 (TIP 1100)

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. PIRINA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeni¢na polnozrnata moka

Kakovostne zahteve:

Znadcilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati Zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvel
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necistoC rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

9. JECMENOVA MOKA

Osnovni opis: jeémenova moka

Kakovostne zahteve:

Znadcilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati Zivih ali mrtvih skladiS¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necistoC Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,05% peska) in ne ve€ kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela v suhi snovi je lahko do 2,5; kislinska stopnja
je lahko do 4,5

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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10. RZENA MOKA

Osnovni opis: rzena polnozrnata moka

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati Zivih ali mrtvih skladisénih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; neCisto€ zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora in ne vec¢ kot 0,5% necisto¢
rastlinskega izvora. Vsebuje lahko do 15 % vode.

Vsebnost pepela v suhi snovi je lahko od 0,7 do 0,8% pri rZeni
moki tipa 750, od 0,9 do 1,0% pri rzeni moki tipa 950, od 1,2 do
1,3% pri rzeni moki tipa 1250. Kislinska stopnja je lahko do 3,0
pri moki tipa 750,

3,5 pri moki tipa 950, 4,0 pri moki tipa 1250

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz

Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

11. PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: pSeniéni zdrob, tip 400

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita oz. brez tujega
vonja in okusa; brez necisto€ Zivalskega izvora in Skodljivcev
ter brez necistoc€ rastlinskega in mineralnega izvora; vsebuje
lahko do 15 % vode, vsebnost pepela v suhi snovi je lahko do
0,45 % in najve 0,9% pri durum zdrobu ter kislinska stopnja do
2,5

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

12. KORUZNI ZDROB

Osnovni opis: koruzni zdrob

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladis¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto¢ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora in ne vec kot 0,5% necistoc
rastlinskega izvora. Vsebuje lahko do 15 % vode. Kislinska
stopnja je lahko do 3 in z odstotek mas€ob do 3 %

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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13. KUS KUS

Osnovni opis: Kus kus,

Kakovostne zahteve:

Izdelan iz zdroba durum; znacilna barva, vonj in okus glede na
vrsto zita, oz. brez tujega vonja in okusa; brez necistoc
Zivalskega izvora in Skodljivcev ter brez necisto€ rastlinskega in
mineralnega izvora; vsebuje lahko do 15 % vode, vsebnost
pepela v suhi snovi je lahko do 0,45 % in kislinska stopnja do
2,5

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

.  OLUSCENA ZITA

1. RIZ

Osnovni opis: brusen parboiled riz (po potrebi se navede sorta riza)

Kakovostne zahteve:

Dobljen z lu§€enjem ali drugo ustrezno obdelavo zdravih zrn;
oblika, velikost, barva, vonj in okus rizevih zrn morajo biti sortno
znacilni, ne sme vsebovati tujih snovi, neolus€enih zrn in delov
lusk, necistoC Zivalskega izvora, zrn drugih Zit in poSkodovanih
zrn; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %; BruSen parboiled riz
mora biti mora enakomerne rumene do jantarne barve brez
vidnih zrn svetlejSih ali temnejSih jantarnih odtenkov. Koli€ina
rizevih zrn druge sorte enake kakovosti ne sme presegati 5%.
Pri kuhanju morajo rizeva zrna enakomerno nabrekniti, obdrzati
svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. JECMENOVA KASA (JESPRENJ, JESPRENJCEK)

Osnovni opis: jeSprenj

Kakovostne zahteve:

Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno
znacilni. Lahko vsebuje najve¢ 14,5 % vode. Lahko vsebuje
najve¢ 0,25 % neolo&¢enih zrn in najvec 0,25 % nedisto€ tujega
izvora ter zrn drugih Zit, od tega najvec 0,15 % plev, plevic ali
lusk in najve¢ 0,1 % zrn tujih zZit. Lahko vsebuje najvec 5 %
lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necisto€ Zivalskega izvora.
Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti, obdrzati svojo obliko,
se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri kuhanju morata biti vonj in
okus znacilna za kuhan jeSprenj, brez tujih priokusov in vonjev

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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3. PIRINA KASA, PIRA

Osnovni opis: pira

Kakovostne zahteve:

Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno
znaciln; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %.

Lahko vsebuje najvec 0,25 % neoloS€enih zrn in najve¢ 0,25 %
necisto€ tujega izvora ter zrn drugih Zit, od tega najve¢ 0,15 %
plev, plevic ali lusk in najve¢ 0,1 % zrn tujih zit. Lahko vsebuje
najvec 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necisto¢
Zivalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti,
obdrzati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri
kuhanju morata biti vonj in okus znacilna za kuhano piro, brez
tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

4. AJDOVA KASA

Osnovni opis: ajdova kasa

Kakovostne zahteve:

Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno
znadiln; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %.

Lahko vsebuje najve€ 0,25 % neolod€enih zrn in najvec 0,25 %
necistoC tujega izvora ter zrn drugih Zit, od tega najve¢ 0,15 %
plev, plevic ali lusk in najve€ 0,1 % zrn tujih zit. Lahko vsebuje
najve¢ 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necisto¢
Zivalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti,
obdrzati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri
kuhanju morata biti vonj in okus znacilna za kuhano proseno
ka$o, brez tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

5. PROSENA KASA

Osnovni opis: prosena kasa

Kakovostne zahteve:

Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno
znaciln; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %.

Lahko vsebuje najve€ 0,25 % neolod€enih zrn in najvec 0,25 %
necistoC tujega izvora ter zrn drugih Zit, od tega najve¢ 0,15 %
plev, plevic ali lusk in najve€ 0,1 % zrn tujih Zit. Lahko vsebuje
najve¢ 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necisto¢
Zivalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti,
obdrzati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri
kuhanju morata biti vonj in okus znacilna za kuhano piro, brez
tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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6. OVSENA KASA (OVSENI RIZEK)

Osnovni opis: ovsena kasa

Kakovostne zahteve: Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno
znadciln; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %.

Lahko vsebuje najve€ 0,25 % neoloS¢enih zrn in najve¢ 0,25 %
necisto€ tujega izvora ter zrn drugih Zit, od tega najve¢ 0,15 %
plev, plevic ali lusk in najve€ 0,1 % zrn tujih Zit. Lahko vsebuje
najvec 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necistoC
zivalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti,
obdrzati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri
kuhanju morata biti vonj in okus znacilna za ovseno kas$o, brez
tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli€ina: Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
Izdelka:

Zita in mlevski izdelki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

e Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili
(Ur.l. RS, s§t. 52/00, 42/02 in 47/04)

e Pravilnik o aditivih za zZivila (Ur. list RS &t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)

e Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih Zivil (Ur. list RS §t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

e Pravilnik 0 oznagevaniju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, &t. 60/02, 117/02, 121/04
in 81/07))

e Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
St. 84/04)

e Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur. list RS, &t. 82/03)

e Zakon o veterinarstvu (Ur. list RS, §t. 33/01 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o sploSnem oznacevanju Zivil, ki niso predpakirana (Ur. list RS, &t. 28/04 s
spremembami in dopolnitvami))

e Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t. 110/02)

¢ Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z zivili (Ur. list RS, §t. 36/05,
38/06, 100/06 in 65/08)

e Uredba o izvajanju delov dolo¢enih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in
uradnega nadzora nad Zivili (Ur. List RS, &t. 120/05, 66/06 in 70/08)

e Pravilnik o kakovosti izdelkov iz zit (Uradni list RS, §t. 26/2003, 31/2004)

e Pravilnik o kakovosti finih pekovskih izdelkov (Uradni list RS, &t. 28/04

e in drugi predpisi, ki za Zita in mlevske izdelke veljajo v RS in ES.
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. PRIPRAVLJENI IZDELKI I1Z ZIT

Zivila naj bodo z nizko vsebnostjo sladkorja in soli.

1. KORUZNI KOSMICI

Osnovni opis: koruzni kosmici (corn flakes)

Kakovostne zahteve:

Pridobljeni iz koruze po posebnem tehnolodkem postopku.
Koli€ina vode v kosmic¢ih ne sme presegat 14%. Brez
konzervansov, aditivov in umetnih sladil.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. MUSLI

Osnovni opis: miisli (tip sport miisli)

Kakovostne zahteve:

Musli izdelki so meSanice Zitnih kosmicev, suhega sadja, medu
in drugih surovin, ki ustrezajo predpisani kakovosti za
posamezno surovino. Brez konzervansov, umetnih sladil, drugih
aditivov in dodanega sladkorja.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. INSTANT PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: instant pSeni€ni zdrob

Kakovostne zahteve:

Instant pSenicni zdrob je izdelan po posebnem tehnoloskem
postopku, s katerim se skrajSa €as priprave teh izdelkov in
mora ustrezati minimalni kakovosti za mlevske izdelke, skladno
s pravilnikom. Brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

4. INSTANT KORUZNI ZDROB

Osnovni opis: instant koruzni zdrob - polenta

Kakovostne zahteve:

Instant koruzni zdrob je izdelan po posebnem tehnolodkem
postopku, s katerim se skrajSa Cas priprave teh izdelkov in
mora ustrezati minimalni kakovosti za mlevske izdelke, skladno
s pravilnikom. Brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

-42 -




0S Toneta Pavéka

5. OVSENI KOSMICI

Osnovni opis: ovseni kosmici

Kakovostne zahteve:

Kosmici so izdelani po posebnem tehnoloSkem postopku.
Koli¢ina vode ne sme presegati 14 %. Lahko vsebujejo 0,15
ovsenih lusk. Brez konzervansov in drugih aditivov.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. PSENICNI KOSMICI

Osnovni opis: pSeni¢ni kosmici

Kakovostne zahteve:

Kosmici so izdelani po posebnem tehnoloskem postopku.
Koli¢ina vode ne sme presegati 14 %. Brez konzervansov in
drugih aditivov.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

7. RZENI KOSMICI

Osnovni opis: rzeni kosmici

Kakovostne zahteve:

Kosmici so izdelani po posebnem tehnoloSkem postopku.
Koli¢ina vode ne sme presegati 14 %. Brez konzervansov in
drugih aditivov.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. JECMENOVI KOSMICI

Osnovni opis: jeémenovi kosmici

Kakovostne zahteve:

Kosmici so izdelani po posebnem tehnoloskem postopku.
Koli¢ina vode ne sme presegati 14 %. Brez konzervansov in
drugih aditivov.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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V. KRUH, PEKOVSKO PECIVO IN DRUGE VRSTE PEKOVSKIH
IZDELKOV, SLASCICE IN DRUGO

Kruh je narejen iz moke razli¢nih tipov, vode, kvasa in soli. Kot dodatne sestavine kruha so
lahko tudi druga zivila ter aditivi, ki jih opredeljujejo pravilniki. Vsi izdelki morajo biti oznaceni
skladno s predpisi. Struce in hlebci morajo biti pravilnih oblik. Kruh mora biti primerno peéen,
z lepo zapec€eno skorjo, ne zazgan. Okus in vonj morata biti prijetna in znacilna za
posamezen tip kruha, prav tako mora biti primerna tekstura kruha. Ker so kruh, pekovsko
pecivo in druge vrste pekovskih izdelkov najpomembnejsi vir soli v prehrani Slovencev, je
potrebno izbirati med manj slanimi izdelki.

Kruh naj vsebuje niZjo vsebnost soli.

1. KRUH, BELI

Osnovni opis: pSeni¢ni beli kruh

Kakovostne zahteve: Narejen iz pSeni¢ne bele moke s pepelom od 0,45 do 0,55 %,
del pSeni¢ne moke se lahko nadomesti z moko drugih Zit v
odstotku, ki ga dopudca pravilnik; osnovne in dodatne surovine,
vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika;
konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za beli pSeni¢ni kruh.

Embalaza in koli€ina: Pakiran v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi
izdelka:

2. KRUH, POLBELI

Osnovni opis: pSeni¢ni polbeli kruh

Kakovostne zahteve: Narejen iz pSeni¢ne bele moke s pepelom od 0,56 % do 1,05
%, del pSeni¢ne moke se lahko nadomesti z moko drugih zit v
odstotku, ki ga dopus€a pravilnik; osnovne in dodatne surovine,
vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika,;
konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za polbeli pSeniéni kruh.

Embalaza in koli€ina: Pakiran v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naroCnika
Hramba in prevoz Prevoz brez posebnosti, zas€iten pred zunanjimi vplivi
izdelka:

3. KRUH,CRNI

Osnovni opis: €rni kruh

Kakovostne zahteve: Narejen iz pSeni¢ne ¢rne moke s pepelom nad 1,06 %, del
pSeni¢ne moke se lahko nadomesti z moko drugih Zit v
odstotku, ki ga dopus€a pravilnik; osnovne in dodatne surovine,
vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika;
konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za &rni kruh.

EmbalaZza in koli€ina: Pakiran v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Prevoz brez posebnosti, za¢iten pred zunanjimi vplivi
izdelka:
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4. KRUH, KORUZNI

Osnovni opis: koruzni mesani kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz meSanice koruzne in pSenicne moke ter drugih mok,
drobljenca ali kosmicev, pri Eemer mora biti vsebnost koruzne
moke ali drugih koruznih izdelkov najmanj 30-odstotna;
osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za koruzni
kruh.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

5. KRUH, POLNOZRN

ATI

Osnovni opis: polnozrnati pSeni€ni kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz polnozrnate p3eni¢ne moke ali polnozrnatega
pSeniénega drobljenca s pepelom do 2%. Vsebuje pa lahko do
20 % drugih mok; vse osnovne in dodatne surovine, vsebnost
aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti
znacilni za polnozrnati kruh.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalaZi (folija) glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

6. KRUH, MESANI

Osnovni opis: mesani kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz poljubne meSanice pSenicne, rzene, jeCmenove,
ovsene, ajdove, koruzne, sojine, prosene in polnozrnate moke,
drobljenca ali kosmicev; glede na prevladujo¢ odstotek moke -
nad 51 %, se poimenuje pSenicen, oz. rzeni, nad 30% koruzni,
ajdov, polnozrnati ali pirin in nad 20 % ovseni, jeémenov ali
proseni mesani kruh; osnovne in dodatne surovine, vsebnost
aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti
znadilni za mesani kruh.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi (folija) glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi
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7. KRUH, RZENI

Osnovni opis: rzeni kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz rzene moke, vsebnost pepela v suhi snovi je lahko
od 0,7 do 0,8% pri rzeni moki tipa 750, od 0,9 do 1,0% pri rzeni
moki tipa 950, od 1,2 do 1,3% pri rZzeni moki tipa 1250. Lahko
se uporabi do 20 % pSeni¢ne moke; vse osnovne in dodatne
surovine, vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva
in konzistenca morajo biti znacilni za rZeni kruh.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

8. KRUH, S KROMPIRJEM

Osnovni opis: kruh s krompirjem

Kakovostne zahteve:

Narejen iz pSenic¢ne ali drugih mok ter z dodatkom minimalno 8
% krompirjeve moke ali krompirjevih kosmicev. Vse osnovne in
dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva
in konzistenca morajo biti znacilni za kruh s krompirjem.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi (folija) glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUH, S PSENICNIMI OTROBI

Osnovni opis: kruh s pSeniénimi otrobi

Kakovostne zahteve:

Narejen iz pSeni¢ne moke, z minimalno 2 % dodanimi
pSenicnimi otrobi. Vse osnovne in dodatne surovine, vsebnost
aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti
znadilni za kruh s pSeni¢nimi otrobi.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi (folija) glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas€iten pred zunanjimi vplivi

- 46 -




0S Toneta Pavéka

V. PEKOVSKO PECIVO IN DRUGI PEKOVSKI IZDELKI

Izdelki naj vsebujejo nizji vsebnost soli.

1. FRANCOSKA STRUCKA

Osnovni opis: pSeniéno belo pekovsko pecivo tip francoska strucka

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSeniéne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zzit v odstotku, ki ga dopusca pravilnik;
osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

2. MAKOVKA IN STRUCKA S SEZAMOM

Osnovni opis: pSeniéno belo pekovsko pecivo, posuto z makom, pseni¢no belo
ekovsko pecivo, posuto s sezamom

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSenitne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopus¢a pravilnik;
po vsej gornji povrSini mora biti posuta z makom ali s sezamom,
katerega vsebnost mora biti minimalno 3 % celotne teze
izdelka; osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeniéno
belo pekovsko pecivo z makom o0z. s sezamom.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas€iten pred zunanjimi vplivi

3. SIROVA STRUCKA

Osnovni opis: belo pekovsko pecivo s sirom

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSeni¢ne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopusca pravilnik;
vsebnost sira mora biti minimalno 20 % celotne teze izdelka;
osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo pekovsko pecivo s sirom.

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posamiéno glede na
zahteve naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, za¢iten pred zunanjimi vplivi
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4. ZEMLJA, BELA

Osnovni opis: pSeni¢no belo pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSenicne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih zit v odstotku, ki ga dopusca pravilnik;
osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo pekovsko pecivo.

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posamiéno glede na
zahteve naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

5. ZEMLJA, POLNOZRNATA

Osnovni opis: pSeniéno polnozrnato pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

Narejena iz polnozrnate psenicne moke ali polnozrnatega
pSeniénega drobljenca s pepelom do 2%. Vsebuje pa lahko do
20 % drugih mok; vse osnovne in dodatne surovine, vsebnost
aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti
znadilni za polnozrnato pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posami¢no glede na
zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

6. PECIVO, POLNOZRNATO

Osnovni opis: pSeniéno polnozrnato pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

Narejeno iz polnozrnate pSeni¢ne moke ali polnozrnatega
pSeni¢nega drobljenca s pepelom do 2%. Vsebuje pa lahko do
20 % drugih mok; vse osnovne in dodatne surovine, vsebnost
aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti
znacilni za polnozrnato pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posami¢no glede na
zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas€iten pred zunanjimi vplivi
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7. KAJZERICA

Osnovni opis: kajzerica

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSeni¢ne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih zit v odstotku, ki ga dopusca pravilnik;
osnovne in dodatne surovine, vsebnost aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo pekovsko pecivo.

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posamiéno glede na
zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

8. LEPINJA

Osnovni opis: lepinja

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSenicne bele ali polbele moke - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopusca pravilnik;
osnovne in dodatne surovine, vsebnosti aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo (polbelo) pekovsko pecivo.

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posamiéno glede na
zahteve naroc€nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUSNE DROBTINE

Osnovni opis: krusne drobtine

Kakovostne zahteve:

Dobljene z mletjem posusenega pSenicnega kruha ali
pekovskega peciva, brez vsebnosti delcev zazganega kruha ali
drugih primesi; e so deklarirane kot bele krudne drobtine mora
biti vsaj 80% uporabljenega kruha iz bele moke; vsebnost vode
ne sme presegati 15%, kislinska stopnja pa je lahko najve¢ 5.

Embalaza in kolidina:

Papirnate vreCke in zbirni embalaZi iz valovitega kartona - glede
na zahteve naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi
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10. PREPECENEC

Osnovni opis: prepecenec

Kakovostne zahteve:

Enakomerno zapecen, nezazgan, znacilnega okusa, hrustljave
teksture, vsebnost vode ne sme presegati 10 %; vse osnhovne in
dodatne sestavine morajo ustrezati pravilnikom, konzervansi
niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v folijo, masa izdelka glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

VI.

MESANICE ZA PEKOVSKE IN DRUGE IZDELKE TER

PREDPRIPRAVLJENO TESTO

Izdelki naj imajo nizjo vsebnost soli.

1. ZMES ZA KVASEN

O TESTO

Osnovni opis: zmes za kvaseno testo

Kakovostne zahteve:

MeSanice za pekovske in druge izdelke so izdelki, pripravljeni iz
mlevskih izdelkov in drugih surovin in aditivov, ki so namenjeni
enostavni pripravi testa za pekovske izdelke in druge izdelke

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

2.

ZMES ZA KROMPIRJEVO TESTO

Osnovni opis: zmes za krompirjevo testo

Kakovostne zahteve:

Zmes za krompirjevo testo je izdelano iz pSenicne ali druge
vrste moke, krompirja ali krompirjeve moke, kosmicev in drugih
surovin.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

3. VLECENO TESTO,

SVEZE

Osnovni opis: sveze vieéeno testo

Kakovostne zahteve:

Vle€eno testo je izdelano iz pSenicne moke, vode ali druge
tekoc€ine in drugih surovin, brez dodanih sredstev za vzhajanje.
Vsebnost natrija v izdelku naj ne presega vrednosti 500
mg/100 g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi do +8
°C
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4. LISTNATO TESTO

Osnovni opis: listnato testo

Kakovostne zahteve:

Listnato testo je izdelano iz moke, vode, masc€obe in drugih
surovin, brez dodanih vzhajalnih sredstev.

Embalaza in kolidina:

Pakirano v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi nizjih
od -18 °C

5. KVASENO IN KVASENO LISTNATO TESTO, SVEZE

Osnovni opis: sveze kvaseno in kvaseno listnato testo

Kakovostne zahteve:

Kvaseno testo je izdelano iz razli¢nih vrst moke, vode ali druge
tekoc€ine, kvasa in drugih surovin. Kvaseno listnato testo je
izdelano iz pSeni¢ne ali druge vrste moke, vode in kvasa.
Vsebovati mora najmanj 30% mascobe Zivalskega ali
rastlinskega izvora na koli¢ino mlevskih izdelkov.

Embalaza in kolidina:

Pakirano v ustrezni embalazZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi do +8
°C

14. KRHKO TESTO, SVEZE

Osnovni opis: sveze krhko testo

Kakovostne zahteve:

Krhko testo je izdelano iz pSeni¢ne ali druge vrste moke,
mascobe, sladkorja in drugih surovin.

Embalaza in kolidina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi do +8
°C
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VIl. TESTENINE IN PODOBNI IZDELKI

1. NAVADNE TESTENINE

Osnovni opis: susene testenine razlicnih oblik: zvezdice, testeni riz, peresniki, Spageti,
bleki, Siroki rezanci, polzki, valvice, vlivanci, ribana kasa, lazanje

Kakovostne zahteve:

Testenine so izdelane z mesenjem in oblikovanjem mlevskih
izdelkov, vode, aditivov in drugih Zivilskih izdelkov, ki ustrezajo
minimalni kakovosti. Navadne testenine so izdelane samo iz
mlevskih izdelkov - durum moka in vode. Navadne testenine se
lahko oznadijo le kot testenine. Videz, okus, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za vrsto izdelka. Pri kuhanju
morajo obdrzati obliko, ne smejo se lepiti ali biti razkuhane; vonj
in okus morata biti znacilna za kuhane testenine, brez tujih
priokusov in vonjev; vsebnost vode naj bo manj$a od 13,5 %

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. JAJCNE TESTENINE

Osnovni opis: suSene testenine z dodatkom jajc, ozki rezanci za juho

Kakovostne zahteve:

JajCne testenine so izdelane iz mlevskih izdelkov - durum
moka, vode in jajc in morajo vsebovati najmanj 3 jajca, ki se v
skladu s predpisi o kakovosti jajc razvr§cajo v razred D, ali
najmanj 124 g jajénega melanza ali ustrezno koli€ino jajcnega
prahu na 1 kg mlevskih izdelkov. Videz, okus, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za vrsto izdelka; ne smejo biti
polomljeni oz. zdrobljeni; pri kuhanju morajo obdrzati obliko, ne
smejo se lepiti ali biti razkuhani; vonj in okus morata biti
znacilna za kuhane testenine, brez tujih priokusov in vonjev;
vsebnost vode naj bo manj$a od 13,5 %.

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. POLNJENE TESTENINE, SVEZE

Osnovni opis: sveze polnjene testenine z razlicnimi nadevi

Kakovostne zahteve:

Polnjene testenine (ravioli, kapeleti, tortelini) so izdelane iz
mlevskih izdelkov - durum moka, vode in drugih surovin ter
polnjene z razli€nimi nadevi oziroma polnili (sirov, mesni,
Spinacni, gobov, priutni). Surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika, vsebnost nadeva mora biti nad 20 % in vsebnost
vode pod 30 %; biti morajo brez konzervansov, vsebujejo lahko
le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; znacilne barve, vonja, okusa
in konzistence, brez tujih priokusov in vonjev; nadev ne sme
uhajati 0z. izstopati iz testa.

Embalaza in koli¢ina:

Sveze polnjene testenine morajo biti pakirane v kontrolirani
atmosferi v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur — glede na
zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi do +8
°C
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4. POLNJENE TESTENINE, SUSENE

Osnovni opis: susene polnjene testenine z razli€énimi nadevi

Kakovostne zahteve: SuSene testenine (ravioli, kapeleti, tortelini) so izdelane iz
mlevskih izdelkov - durum moka, vode in drugih surovin ter
polnjene z razli€nimi nadevi oziroma polnili (sirov, mesni,
Spinacni, gobov, prdutni). Surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika, vsebnost nadeva mora biti nad 15 % in vsebnost
vode pod 13,5 %; biti morajo brez konzervansov, vsebujejo
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; znacilne barve, vonja,
okusa in konzistence, brez tujih priokusov in vonjev; nadev ne
sme uhajati 0z. izstopati iz testa.

Embalaza in koli€ina: Pakirane v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
Izdelka:

5. MLINCI

Osnovni opis: mlinci

Kakovostne zahteve: Mlinci so izdelani Iz pSeni¢ne moke, vode in kuhinjske soli.
Morajo biti znac€ilne teksture, prijetnega in znacilnega vonja in
okusa, brez tujih priokusov in vonjev; brez konzervansov in le z
aditivi, ki jih dovoljuje pravilnik.

EmbalaZza in koli€ina: Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve narocnika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
Izdelka:

VIIl. ZAMRZNJENO TESTO IN ZAMRZNJENI IZDELKI I1Z TESTA
1. VLECENO TESTO

Osnovni opis: zamrznjeno vie€eno testo

Kakovostne zahteve: Vleceno testo je izdelano iz pSeni¢ne moke, vode ali druge
tekocCine in drugih surovin, brez dodanih sredstev za vzhajanje.
Vsebnost natrija v izdelku naj ne presega vrednosti 500 mg/100

g izdelka.
Embalaza in koli€ina: Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti skladiS€en pri temperaturah pod -18 °C;
Izdelka: prevoz s hladilnimi vozili
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2. LISTNATO TESTO

Osnovni opis: zamrznjeno listnato testo

Kakovostne zahteve:

Listnato testo je izdelano iz moke, vode, masc€obe in drugih
surovin, brez dodanih vzhajalnih sredstev. Vsebovati mora
najmanj 60% masla, margarine ali ustrezno koli¢ino mas¢ob
zivalskega ali rastlinskega izvora na koli¢ino moke. Vsebuje
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; primerne teksture in
znacilnega vonja, okusa in barve.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

3. SADNI CMOKI

Osnovni opis: zamrznjeni sadni cmoki

Kakovostne zahteve:

Iz krompirjevega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
dovoljuje pravilnik; brez konzervansov; vsebovati morajo
minimalno 15 % sadnega polnila - sadje ali sadno polnilo; vse
surovine morajo ustrezati zahtevam pravilnika; cmoki morajo
biti ustrezne teksture, prijethega okusa in vonja. Vsebnost
natrija naj ne presega 400 mg/100g izdelka. Vsebnost
dodanega sladkorja ne sme presegati 5 g/100 g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Masa posameznega cmoka naj bo 50 g (+ 10 %). Pakirano v
ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

4. STRUKELJCI, AJDOVI, Z OREHI

Osnovni opis: zamrznjeni ajdovi Strukeljci z orehi

Kakovostne zahteve:

Iz vle€enega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
dovoljuje pravilnik; brez konzervansov; vsebovati morajo
minimalno 20 % nadeva; surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; Strukeljci morajo biti ustrezne teksture, prijetnega
okusa in vonja. Vsebnost mas€obe ne sme presegati 17 g/100
g izdelka. Vsebnost sladkorja ne sme presegati 10 g/100 g
izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Masa posameznega Strukeljca naj bo 100 g (+ 5 %). Pakirano v
ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladiS€en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili
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5. STRUKLJI, SKUTNI

Osnovni opis: zamrznjeni skutni Struklji

Kakovostne zahteve:

Iz vle€enega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
dovoljuje pravilnik; brez konzervansov; vsebovati morajo
minimalno 20 % nadeva; surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; Struklji morajo biti ustrezne teksture, prijetnega
okusa in vonja. Vsebnost natrija naj ne presega 400 mg/100g
izdelka. Vsebnost mas¢obe ne sme presegati 17 g/100 g
izdelka. Vsebnost sladkorja ne sme presegati 10 g/100 g
izdelka.

Embalaza in kolidina:

Masa posameznega Struklja naj bo 100 g (£ 5 %). Pakirano v
ustrezni embalaZi glede na zahteve naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

6. KROMPIRJEVI SVALJKI

Osnovni opis: zamrznjeni krompirjevi svaljki

Kakovostne zahteve:

Iz krompirjevega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
dovoljuje pravilnik; brez konzervansov; surovine morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; svaljki morajo biti ustrezne
teksture, prijetnega okusa in vonja. Vsebnost natrija naj ne
presega 400 mg/100g izdelka.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

7. KROMPIRJEVI OCVRTKI

Osnovni opis: zamrznjeni krompirjevi ocvrtki

Kakovostne zahteve:

Iz krompirjevega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
dovoljuje pravilnik; brez konzervansov; surovine morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; ocvrtki morajo biti ustrezne
teksture, prijetnega okusa in vonja. Vsebnost natrija naj ne
presega 400 mg/100g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladiS€en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili
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8. KRUHOVI CMOKI

Osnovni opis: zamrznjeni kruhovi cmoki

Kakovostne zahteve:

Iz kruha, masc€obe, jajc, zacimb in aditivov, ki jih dovoljuje
pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; cmoki morajo biti
izenaceni po velikosti, obliki in tezi, imeti morajo znacilen,
prijeten vonj in okus ter primerno teksturo. Vsebnost natrija ne
sme biti visja od 400 mg/100g izdelka.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

9. ZELENJAVNI ZREZKI

Osnovni opis: zamrznjeni zelenjavni zrezki

Kakovostne zahteve:

Zmes sojinih kosmicev, zelenjave, vode, za¢imb in aditivov po
pravilniku; brez konzervansov; surovine morajo ustrezati
zahtevam pravilnika; izenaceni po obliki in velikosti; biti morajo
primerno ¢vrste konzistence in prijetnega oz. znacCilnega okusa
in vonja; masa posameznega zrezka je 70 - 100 g. Vsebnost
natrija ne sme biti vi§ja od 500 mg/100g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

10. KANELONI

Osnovni opis: zamrznjeni kaneloni z razli€nimi nadevi

Kakovostne zahteve:

Pripravljeni iz osnovnih surovin in polnjeni z razli¢nimi nadevi
(Sunka, sir, gobe) — surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika, vsebnost nadeva mora biti nad 20 %; vsebujejo
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; znacilne barve, vonja,
okusa in konzistence, brez tujih priokusov in vonjev. Nadev ne
sme uhajati 0z. izstopati iz testa. Vsebnost mascobe ne sme
presegati 17 g/100 g izdelka.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladiS€en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili

11. SOJINI POLPETI

Osnovni opis: zamrznjeni sojini polpeti

Kakovostne zahteve:

Vsebovati mora min. od 10 % sojinih kosmicev; brez aditivov.
Surovine morajo ustrezati zahtevam pravilnika; polpeti morajo
biti izenaceni po obliki in velikosti, znacilne barve, vonja in
konzistence; zamrznjeni posamezni polpeti morajo biti med
seboj lo¢eni. Vsebnost natrija ne sme biti vi§ja od 450 mg/100g
izdelka.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladiS€en pri temperaturah pod -18 °C;
prevoz s hladilnimi vozili
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ZELENJAVA IN SADJE

1. ZELENJAVA - SVEZA, KONZERVIRANA IN ZAMRZNJENA

Cas od pobiranja / obiranje ekoloske ali integrirane zelenjave do dostave $oli/vrtcu je do 48
ur.

Dopus€amo si moznost sledljivosti zelenjave do proizvajalca ob vsaki dobavi.

Sadje in zelenjava mora ustrezati naslednjim predpisom:

- Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z zivili (Ur. list
RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/07);

- Pravilnik o koli¢inah pesticidov in drugih strupenih snovi, hormonov, antibiotikov in
mikotoksinov,ki smejo biti v Zivilih (Ur. list SFRJ §t. 59/83, 79/87 in Ur. list RS, §t. 52/00,
42/03 in 20/04);

- Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zZivil (Ur. list RS, §t. 50/04, 58/04, 43/05,
64/05, 83/05, 115/05);

- Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, &t. 110/02);

- Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z zivili (Ur. list RS, §t. 36/2005, 38/06,
100/06 in 65/08);

- Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS, §t. 43/04, 8/05 in 117/06);

- Pravilnik o integrirani pridelavi zelenjave (Ur. list RS §t. 63/02);

- Spodaj navedenim predpisom ES (trznim standardom za sadje in zelenjavo):

- Uredba komisije (ES) 888/1997 o spremembah nekaterih dolo¢b o standardih za
sveze sadje in zelenjavo;

- Uredba komisije (ES) 1135/2001 o spremembi nekaterih dolo¢b v zvezi z velikostjo,
predstavitvijo in oznaevanjem;

- Uredba komisije (ES) 453/2002 o prilagoditvi nekaterih uredb v zvezi z oznakami
komb. nomenklature za nekatero sadje in zelenjavo;

- Uredba komisije (ES) 537/2004 o prilagoditvi ve¢ uredb v zvezi s trgom sveZega
sadja in zelenjave zaradi pristopa k EU;

- ter raznim Direktivam Komisije glede mejnih vrednosti in ostankov sredstev za
varstvo rastlin in Uredbam Komisije glede dovoljenih vsebnosti ostankov sredstev
za varstvo rastlin.

- Uredba Sveta (ES) st. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolo¢bah za nekatere kmetijske proizvode (
Uredba o enotni SUT )

- Uredba Komisije (ES) st. 1580/2007 z dne 21. decembra 2007 o doloCitvi
izvedbenih pravil za uredbe Sveta (ES) §t. 2200/96, (ES) §t. 2201/96 in (ES) st.
1182/2007 v sektorju sadja in zelenjave

Osnovne uredbe o standardih trzenja za sveze sadje in zelenjavo:
- Uredba Komisije (ES) st. 1799/2001 o standardu trzenja za citruse
- Uredba Komisije (ES) st. 831/97 o standardu trzenja za avokado
- Uredba Komisije (ES) st. 2257/94 o standardu trzenja za banane
- Uredba Komisije (ES) st. 1861/2004 o standardu trZzenja za breskve in nektarine
- Uredba Komisije (ES) §t. 85/2004 o standardu trzenja za jabolka
- Uredba Komisije (ES) st. 86/2004 o standardu trzenja za hruske
- Uredba Komisije (ES) st. 843/2002 o standardu trZzenja za jagode
- Uredba Komisije (ES) st. 1673/2004 o standardu trzenja za Kivi
- Uredba Komisije (ES) st. 2789/1999 o standardu trZzenja za namizno grozdje
- Uredba Komisije (ES) st. 1455/1999 o standardu trzenja za papriko
- Uredba Komisije (ES) st. 790/2000 o standardu trzenja za paradiznik
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Uredba Komisije (ES) st. 1543/2001 o standardu trzenja za solato ter kodrolistno

endivijo in endivijo eskariol

Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) st.
Uredba Komisije (ES) &t.
Uredba Komisije (ES) st.

963/1998 o standardu trZzenja za cvetaco
1466/2003 o standardu trzenja za articoke
2213/2213 o standardu trzenja za radi¢ witloof
1508/2001 o standardu trzenja za &ebulo
2288/1997 o standardu trZzenja za &esen
214/2004 o standardu trzenja za ¢eSnje in viSnje
912/2001 o standardu trzenja za fizol
1863/2004 o standardu trzenja za gojene gobe
2561/1999 o standardu trzenja za grah
730/1999 o standardu trzenja za korencek
1677/1988 o standardu trzenja za kumare
1284/2002 o standardu trzenja za leSnike v lupini
1862/2004 o standardu trzenja za lubenice
1615/2001 o standardu trzenja za melone
851/2000 o standardu trZzenja za marelice
175/2001 o standardu trzenja za orehe v lupini
2396/2001 o standardu trzenja za por
1292/1981 o standardu trzenja za jajcevce
1757/2003 o standardu trzenja za bucke
1168/1999 o standardu trzenja za slive
2377/1999 o standardu trzenja za Sparglje

Uredba Komisije (ES) &t. 1591/1987 o standardu trZzenja za gomoljno zeleno,
Spinaco, zelje in brsti¢ni ohrovt

SVEZA ZELENJAVA

1. BLITVA

Osnovni opis: blitva
Kakovostne zahteve:

Blitva mora biti dobre kakovosti, €vrsta, sortno znacilna po
razvitosti, barvi in so€nosti listov, brez pomanijkljivosti in
neuvela. Znotraj iste enote pakiranja se zahteva izena¢enost po
kakovosti.

Pakirana naj bo v Ciste standardizirane lesene ali kartonske
zabojCke. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke poreklu
blitve, prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razposilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe naro¢nika.
Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

Hramba in prevoz:

2. BROKOLI

Osnovni opis: brokoli, razred |

Kakovostne zahteve: Brokoli mora biti nepoSkodovan, zdrav in Cist, svezega videza,
brez Skodljivcev in poSkodb zaradi Skodljivcev, brez odvecne
zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali okusa. Rez na steblu
mora biti gladek. I1zpolnjevati mora zahteve za razred | — dobra
kakovost, Cvrstost, zaprtost in brez poSkodb zaradi zmrzali, oz.
zahteve za razred Il — izpolnjuje vse gornje minimalne
kakovostne zahteve, pri Cemer so dovoljene manjse
pomanijkljivosti v obliki, barvi, Evrstosti. Stebelni del mora biti
mehak in hkrati ¢vrst, vendar ne olesenel. Minimalni premer
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stebla je 8 mm, maksimalna razlika med najmanjsim in
najvecjim stebelnim premerom v posameznem pakiranju, pa ne
sme presegati 20 mm. Ce se ocenjuje velikost glavic, mora biti
minimalni premer 6 cm. V istem pakiranju se zahteva
izenaCenost po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, kakovosti,
barvi in velikosti znotraj razreda | (0z. razreda Il); do 10%
brokolija deklariranega kot razred | lahko ustreza zahtevam za
razred Il in do 10 % brokolija razreda Il je lahko izven zahteyv,
pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no ustreznost.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki 3¢iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
brsti€nega ohrovta, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razposSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

3. BUCKE

Osnovni opis: buéke, temno zelene sorte, razred |

Kakovostne zahteve:

Bucke morajo biti dobre kakovosti, svezega videza, &vrste,
zdrave, brez lukenj in razpok in z mehko lupino; ne smejo biti
grenkega okusa. Biti morajo sortno znacilne oblike, razvitosti in
barve; teza posamezne bucke naj bo od 100 do 225 g, velikost
pa nekje med 14 in 21 cm. Dovoljene so rahle pomanjkljivosti v
obliki, barvi in na povrsini. Zahteva se izenacenost po kakovosti
in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10% buck lahko
ustreza zahtevam za razred |l (oz. za razred Ill, pri emer
napake ne smejo vplivati na senzori¢no ustreznost.) Bucke v
istem pakiranju morajo biti izenacene po poreklu, kakovosti in
velikosti 0z. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

Bucke naj bodo pakirane v Cisti embalazi, ki §¢€iti pred zunanjimi
vplivi. V enoti pakiranja naj bodo zlozene tesno skupaj, da se
med prevozom ne poskodujejo. Vsaka enota pakiranja mora
navajati podatke o vrsti in poreklu, prodajne oznacbe (razred,
velikost, teza) in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.
Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

4. BRSTICNI OHROVT

Osnovni opis: brsti€ni ohrovt, razred |

Kakovostne zahteve:

Brsti¢ni ohrovt mora biti nepoSkodovan, zdrav in Cist, sveZega
videza, brez open, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odvecne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Biti mora znacilne moc¢ne zelene barve. Izpolnjevati
mora zahteve za razred | — dobra kakovost, ¢vrstost, zaprtost in
brez poskodb zaradi zmrzali, oz. da razred Il - dobra kakovost,
lahko nekoliko manjSa Cvrstost in zaprtost ter dovoljene
minimalne poskodbe. Minimalni premer obrezanih glavic je 10
mm. V istem pakiranju se zahteva izenacenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10% brsti¢nega
ohrovta lahko ustreza zahtevam za razred Il (0z. za razred Ill).
Razlike v velikosti znotraj istega pakiranja (razred 1), ne smejo
presegati 20 mm.
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Embalaza in koli¢ina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki $€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
brstiChega ohrovta, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

5. CVETACA

Osnovni opis: cvetaéa, razred |

Kakovostne zahteve:

Neposkodovane, zdrave, Cvrste, sveze po videzu, cele in zaprte
roze cvetace, Ciste, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih
povzroCajo Skodljivci, brez odvecne zunanje vlage ter brez
tujega vonja in okusa. RozZe cvetade, uvrd€ene v razred |
morajo biti dobre kakovosti, imeti sortno znacilno obliko in
razvitost, ter biti enakomerno bele ali rahlo smetanaste barve.
V okviru razreda Il so dopuS&ene manjsSe poskodbe in
nepravilnosti v obliki, razvitosti in barvi, Ce se cvetaga prodaja
skupaj z listi ali z obrezanimi listi, morajo le-ti imeti svez videz.
Premer glavic mora biti nad 11 cm, razlike med glavicami v
enoti pakiranja pa ne smejo presegati 4 cm. V posiljki je lahko
do 10 % roz cvetace, ki ne izpolnjuje zahtev za razred | (oz. za
razred Il), izpolnjuje pa zahteve za razred Il ( 0z. so izven
razreda Il, pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost).

Embalaza in koli¢ina:

Cvetaca naj bo pakirana v standardizirane kartonske ali lesene
zabojcke tako, da so rozZe ustrezno zascitene. Pakirana je lahko
z listi, brez listov ali s porezanimi listi — odvisno od narocila.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in porekiu
cvetaCe, prodajne oznacbe (razred, velikost, teZa) in pa podatke
o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.

Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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6. CEBULA

Osnovni opis: ¢ebula, razred |

Kakovostne zahteve:

Cebulice morajo biti nepoSkodovane, zdrave, Ciste, €vrste in
trdne, brez vidnih znakov odganjanja, brez votlih ali trdnih
cvetnih stebel, brez izboklin in skorajda brez koreninic. Biti
morajo sortno znacilne oblike, razvitosti in obarvanosti, premer
posameznega plodu mora biti nad 40 mm. Cebulice imajo lahko
rahle pomanijkljivosti v barvi, obliki in na povrsini. Plodovi v isti
embalazni enoti morajo biti izenaCeni po poreklu, sorti, velikosti
in kakovosti. Odstopanja v kakovosti in velikosti ebulic znotraj
istega pakiranja morajo biti biti znotraj razreda | (oz. razreda Il );
v vsaki enoti pakiranja razreda | je lahko najvec 10 % &ebulic, ki
ne izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve
za razred |l (oz. so izven razreda Il, pri éemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost ¢ebule).

Embalaza in koli¢ina:

Cebula je lahko zloZena v plasti ali v razsutem stanju, vendar
vedno zavarovana v ustrezni embalazi. Vsaka enota pakiranja
mora navajati podatke o vrsti in poreklu ¢ebule, prodajne
oznacbe (razred, velikost, teZza) in pa podatke o tistem, ki pakira
in /ali razposilja. Koli¢ine se naro¢ajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

7. CESEN

Osnovni opis: ¢esen, razred |

Kakovostne zahteve:

Cebulice ¢esna morajo biti zdrave, Ciste in Cvrste, brez
Skodljivcev in poskodb zaradi Skodljivcev, zmrzali ali sonca,
brez vidnih znakov odganjanja in brez odve¢ne zunanje vlage.
Cesen razreda | mora biti dobre kakovosti, z izrazenimi
znacilnostmi sorte oz. komercialnega tipa. Cebulice morajo biti
cele in pravilnih oblik, premer ¢ebulice naj bo nad 30 mm. V
okviru razreda Il so dovoljene manjSe pomanijkljivosti v barvi,
obliki in na povrsini. Zahteva se izenacenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10% Cebulic pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. so lahko izven razreda
I, pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). Cebulice v istem pakiranju morajo biti izenacene po
poreklu, sorti in/ali komercialnem tipu, velikosti in kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

Cesen naj bo pakiran v &isti embalazi, ki &¢iti pred zunanjimi
vplivi. V enoti pakiranja naj bo lepo zloZen, z odrezanimi laznimi
stebelci. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu ¢esna, prodajne oznacbe (razred, velikost, teza) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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8. JAJCEVCI

Osnovni opis: jajéevci, razred |

Kakovostne zahteve:

JajCevci morajo biti celi, zdravi, svezi in ¢vrsti, Cisti, brez
zunanje vlage in tujega vonja in /ali okusa. Imeti morajo ¢asne
liste in pecel;j ter biti zadostno razviti, da meso ni vlaknato ali
leseno in da semena niso prevec€ razvita. Imeti morajo sortno
znadilno obliko, razvitost in obarvanost, teza in velikost morata
ustrezati zahtevam za razred | (oz. razred Il). JajCevci Il razreda
imajo lahko manjSe pomanijkljivosti v obliki in barvi, poSkodbe
na povrsini pa ne smejo presegati 4 cm?. Pri podolgovatih
sortah je premer nad 40 mm, pri okroglih sortah pa nad 70 mm.
Minimalna teza je 100 g, min dolZina podolgovatih jajCevcev
prez peclja pa vsaj 80 mm. Zahteva se izenaCenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda 1), do 10%
jajCevcev lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. razred lll, pri
¢emer napake ne smejo vplivati na senzori¢no ustreznost).
JajCevci v istem pakiranju morajo biti izenaceni po poreklu,
komercialnem tipu, kakovosti in velikosti ter po razvitosti in
obarvanosti.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani naj bodo v Cisti embalazi, ki &€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
jajCevcev, prodajne oznacbe (razred, velikost, teza) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro&ajo
glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

9. KITAJSKO ZELJE

Osnovni opis: kitajsko zelje, razred |

Kakovostne zahteve:

Neposkodovane, zdrave, cele, &vrste, sveze po videzu in Ciste
zeljne glavice, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
okusa. Kocen mora biti z gladkim rezom odrezan malo pod
mestom, kjer odganjajo listi tako da le-ti ostanejo &vrsto pritrjeni.
Glavnato zelje, uvrS€eno v razred | mora biti dobre kakovosti z
vsemi znacilnostmi sorte in komercialnega tipa. Biti mora lepo
oblikovano, €vrsto in neposkodovano. Zelje Il. razreda mora
izpolnjevati vse minimalne kakovostne zahteve, pri Cemer ima
lahko manj$e napake v obliki, barvi in na povrSini. Minimalna
teza glavice je 350 g. Najtezja zeljna glava v pakiranju ne sme
biti ve€ kot 1,5 krat tezja od najlazje glavice. V isti poSiljki je
lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in velikostnih
zahtev za razred | (oz. razred Il), izpolnjuje zahteve za razred Il
(oz. je izven zahtev za razred I, pri Cemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost in nobena glavica ne sme biti
pod 250 g). Izenageno mora biti po poreklu, sorti, kakovosti in
velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano naj bo v Cisti embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe (razred, Stevilo in teza glavic) in pa podatke o
tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli€¢ine se naro¢ajo glede na
potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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10. KOLERABA

Osnovni opis: koleraba, rumena in dunajska

Kakovostne zahteve:

Glavice kolerabe morajo biti sveze, z zelenim listjem, cele in
izenaCene po obliki, barvi in velikosti, Evrste, vendar brez trdih
celuloznih viaken. Premer gomolja rumene kolerabe mora biti
od 80 do 90 mm, dunajske kolerabice pa min 30 mm.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane naj bodo v Cisti embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razposSilja. Koli€ine se narocajo glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

11. KORENJE

Osnovni opis: korenje, razred |

Kakovostne zahteve:

Korenje mora biti zdravo, sveze, &isto, neolesenelo in &vrsto,
neposkodovano, brez Skodljivcev in poskodb, Ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odganjanja cvetnega stebla in brez sekundarnih
korenov, brez odveéne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred | (oz. razred Il) —
dobra kakovost, znacilnost za sorto ali tip sorte, gladkost, svez
izgled in prakticno brez poSkodb. Premer posameznega
korencka ne sme biti pod 10 0z. 20 mm — odvisno od sorte.
Zahteva se izenacenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (0z. razreda Il); do 10% korenja lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven razreda Il, pri Eemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost). Korenje v istem pakiranju
mora biti izenaCeno po poreklu, sorti ali tipu sorte, po kakovosti
in velikosti oz. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

Korenje (brez listja, ki mora biti na vrhu enakomerno odrezano)
naj bo pakirano v Cisti embalazi, ki 8€iti pred zunanjimi vplivi. V
enoti pakiranja naj bo zloZzeno v vec€ slojev. Vsaka enota
pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu korenja,
prodajne oznacbe (razred, velikost, teza) in pa podatke o
tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro€ajo glede na
potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

12. KROMPIR

Osnovni opis: krompir, razred |

Kakovostne zahteve:

Krompir mora biti zrel, zdrav, ¢vrst, normalno razvit, sortno
znacilnega izgleda in specificnega okusa, dokaj Cist, brez
kakrsnihkoli diskoloracij in deformacij, nerazpokan in brez
poskodb zaradi zmrzali, brez odvecCne zunanje vlage in brez
tujega vonja in okusa. Biti mora prakti¢no brez klic. Velikost
gomoljev mora biti sortno znacilna in sicer za mlad krompir okoli
30x30mm, za ostali krompir pa nekje med 35 in 75 mm. V isti
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enoti pakiranja mora biti samo krompir iste sorte, izenacen po
obliki, velikosti in barvi. Do 5% krompirja lahko ne dosega
navedenih kakovostnih in velikostnih zahtev, mora pa
izpolnjevati vsaj minimalne zahteve, potrebne za senzori¢no
ustreznost.

Embalaza in koli¢ina:

Krompir naj bo pakiran v Cisti embalazi, ki $€iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu krompirja, prodajne oznacbe (velikost, neto teza) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

13. KUMARE

Osnovni opis: kumare, razred |

Kakovostne zahteve:

Kumare morajo biti cele, zdrave, sveze in Cvrste, Ciste, brez
Skodljivcev in poSkodb zaradi Skodljivcev, brez grenkega okusa,
lepo oblikovane, dokaj ravne (dopusca se rahla ukrivljenost —
do 10 mm lok na 10 cm dolZine za razred | in do 20 mm lok na
10 cm dolzine za razred Il) in primerno razvite ter z mehkimi
semeni. Imeti morajo sortno znadcilna obliko, razvitost in
obarvanost, teza in velikost morata ustrezati zahtevam za
razred | (oz. razred Il) — odvisno od sorte. DopuS$&ene so rahle
deformacije v obarvanosti, obliki in na povrsini. Velikost kumaric
razreda | mora biti pri tezi nad 500 g nad 30 cm in pri tezi med
250 in 500 g nad 25 cm. Zahteva se izenacenost po kakovosti
in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda 1), do 10% kumar pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. razred Ill, vendar z
napakami, ki ne vplivajo na senzori¢no ustreznost). Kumare v
istem pakiranju morajo biti izenacene po poreklu, sorti ali tipu
sorte, po kakovosti in velikosti oz. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

Kumare naj bodo pakirane v Cisti embalazi, ki $¢iti pred
zunanjimi vplivi. V enoti pakiranja naj bodo zloZene tesno
skupaj, da se med prevozom ne poskodujejo. Vsaka enota
pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu kumar,
prodajne oznacbe (razred, velikost, teza) in pa podatke o
tistem, ki pakira in /ali razposilja. Koli¢ine se naro€ajo glede na
potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

14. OHROVT

Osnovni opis: ohrovt, glavnati

Kakovostne zahteve:

Ohrovt mora biti dobre kakovosti, svez, zdrav, suh, brez
mehanskih poskodb s ¢vrstimi in trdimi glavami in s ¢vrsto
pritrjenimi listi. Imeti mora izraZene lastnosti, ki so tipicne za
sorto. Znotraj iste enote pakiranja mora biti izenacen po
poreklu, sorti, obliki, barvi, kakovosti in velikosti, pri Cemer glave
ne smejo biti lazje od 300 g.

Embalaza in koli¢ina:

Ohrovt naj bodo pakiran v Cisti embalazi, ki $€iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu, prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki pakira in
/ali razpoSilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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15. PAPRIKA

Osnovni opis: paprika, zelena, rde€a in rumena, razred |

Kakovostne zahteve:

Paprika mora biti ista, sveZa na izgled, ¢vrsta in lepo razvita, s
pecliem, brez nezaraslih poskodb, brez poskodb zaradi
son¢nega oziga in zmrzali, brez Skodljivcev in poskodb zaradi
Skodljivcev, brez odve€ne zunanje vlage in brez tujega vonja in
okusa.

Izpolnjevati mora zahteve za razred | (oz. razred Il) — dobra
kakovost, znacilna razvitost, barva in oblika za sorto ali tip
sorte, Cvrstost, svez izgled in brez poSkodb. Pri papriki razreda
Il so dopustne manjSe napake v obliki in na povrsini, ki pa ne
vplivajo na kakovost. Zahteva se izenagenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda | (sortno pogojena — izdolzena nad 30
mm, kvadratasta nad 40 mm, paradiznikova nad 55 mm), (oz.
razreda Il); do 10% paprike lahko ustreza zahtevam za razred Il
(oz. je izven razreda I, pri Eemer napake ne smejo vplivati na
senzori¢no ustreznost). Paprika v istem pakiranju mora biti
izenaCena po poreklu, sorti, komercialnem tipu, kakovosti,
zrelosti, velikosti in obarvanosti.

Embalaza in koli¢ina:

Paprika naj bo pakirana v €isti embalazi (standardizirani
kartonski ali leseni zabojcki), ki §¢€iti pred zunanjimi vplivi. Vsaka
enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu paprike,
prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke o tistem, ki
pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se narocajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

16. PARADIZNIK

Osnovni opis: paradiznik, razred |

Kakovostne zahteve:

Paradiznik mora biti zdrav, nepoSkodovan, Cist, svezega videza,
brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzro¢ajo skodljivci, brez
odvecne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali okusa.
Prepovedana je vsakrSna genetska spremenjenost. Izpolnjevati
mora zahteve za razred | (0z. razred Il) — dobra kakovost,
¢vrsto meso, znadcilnost za sorto po obliki, videzu, razvitosti in
obarvanosti. Biti mora brez razpok in »zelenega ovratnika«. Za
paradiznik Il. razreda so dopuscene manjSe napake v obliki,
barvi in na povrsini. Premer paradiznika v ekvatorialnem delu
ne sme biti manjSi od 35 mm za okrogli in rebrasti paradiznik,
ter 30 mm za izdolZeni paradiznik.

Zahteva se izenacenost po kakovosti in sortiranje po velikosti
znotraj razreda |, do 10% paradiznikov lahko ustreza zahtevam
zarazred |l (oz. razred lll, pri Eemer napake ne smejo vplivati
na senzori¢no ustreznost). Paradizniki v istem pakiranju morajo
biti izenaceni po poreklu, sorti ali komercialnem tipu (velja za
razreda | in 1), po kakovosti, zrelosti, obarvanosti in velikosti
(velja le za razred ).

Embalaza in koli¢ina:

Paradiznik naj bo pakiran v Cisti embalaZi, ki 8¢iti pred zunanjimi
vplivi in preprecuje nastanek poSkodb. V enoti pakiranja so
posamezni plodovi paradiznika ali paradiznik “v grozdih” zlozeni
drug poleg drugega tako, da se med prevozom ne poskodujejo.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in porekiu
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paradiznika, prodajne oznacbe (razred, velikost, najmanjsa
vsebnost sladkorja) in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razposilja. Koliine se naro€ajo glede na potrebe naroénika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

17. PETERSILJ

Osnovni opis: petersilj, koren in list

Kakovostne zahteve:

Koren petersilja naj bo cel, so€en, v isti enoti pakiranja izenacen
po obliki in velikosti, ter brez odcepkov. Premer korena mora biti
nad 10 mm. Listje peterSilja mora biti sveze, neuvelo in brez
poskodb, temno zelene barve z dobro razvitimi listi in normalno
razvitimi skrajSanimi peclji.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi. Vsaka
enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razpoSilja. Koliine se naro€ajo glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

18. POR

Osnovni opis: por, cel, razred |

Kakovostne zahteve:

Por mora biti cel, zdrav in nepoSkodovan, Cist, sveZega videza,
brez korenin, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzro¢ajo
Skodljivci, brez znakov odganjanja, brez odveéne zunanje vlage
in brez tujega vonja in/ali okusa. Izpolnjevati mora zahteve za
razred | (oz. razred Il) — dobra kakovost, ¢vrsta stebla, zeleni in
neuveli listi brez ostankov zemlje. Pri poru razreda Il so
dopustne manjSe napake na povrsini in v barvi. Velikost pora se
doloca s premerom, ki mora biti nad 8 mm.

Zahteva se izenacenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (0z. razreda Il); do 10% pora lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven zahtev za razred Il, pri Eemer napake ne
smejo vplivati na senzori¢no ustreznost). Por v istem pakiranju
mora biti izena€en po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po
kakovosti, stopniji razvitosti, obarvanosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Por naj bo lepo zlozen v &isti embalazi (standardizirani kartonski
ali leseni zabojcki), ki $€iti pred zunanjimi vplivi. Vsaka enota
pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu pora,
prodajne oznacbe (razred) in pa podatke o tistem, ki pakira in
/ali razpoSilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

19. RADIC

Osnovni opis: radi€, razli€ne sorte, razred |

Kakovostne zahteve:

Radi¢ mora biti cel, zdrav, Cist, svezega videza, brez znakov
odganjanja v cvet, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odveCne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
tujega (grenkega) okusa. Korenine morajo biti odstranjene s
Cistim rezom pri korenu. Radi¢, uvrs¢en v razred | (oz. razred
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II), mora biti dobre kakovosti, s sortno znacilno obliko in
razvitostjo, €vrst in imeti mora zaprte glavice. Zunaniji listi
morajo segati vsaj do treh Cetrtin viSine radia, ne sme biti
zelenkastega ali steklastega videza.

Zahteva se izenacenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (oz. razreda Il); do 10% radi¢a lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven zahtev za razred I, pri Cemer napake ne
smejo vplivati na senzori¢no ustreznost). Radi€ v istem
pakiranju mora biti izenacen po poreklu, sorti in/ali
komercialnem tipu, kakovosti, obarvanosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Radi¢ mora biti lepo zloZen (ne prevec stisnjen) v Cisti embalazi
(standardizirani kartonski ali leseni zabojcki), ki S€iti pred
zunanjimi vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o
vrsti in poreklu radi¢a, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razposSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

20. REDKEV

Osnovni opis: redkev, razred |

Kakovostne zahteve:

Redkev mora biti cela, zdrava in nepo$kodovana, Cista,
svezega videza, brez korenin, brez skodljivcev in poskodb, ki jih
povzro€ajo Skodljivci, brez odveéne zunanje vlage in brez
tujega vonja in/ali okusa. Prav tako ne sme biti votla ali
olesenela. Izpolnjevati mora zahteve za razred | (oz. razred Il) —
dobra kakovost in ¢vrst gomolj brez razpok. Zahteva se
izenaCenost po kakovosti znotraj razreda | (oz. razreda Il); do
10% redkev lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. je izven
razreda Il, pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). V istem pakiranju morajo biti izenaene po poreklu,
sorti ali komercialnem tipu, po kakovosti, obliki in barvi.

Embalaza in koli¢ina:

Redkve naj bodo lepo zlozene v Cisti embalazi, ki 5€iti pred
zunanjimi vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o
vrsti in poreklu, prodajne oznacbe (razred, Stevilo) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro&ajo
glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

21. REDKVICA

Osnovni opis: redkvica, rde¢a

Kakovostne zahteve:

Redkvica mora imeti sveZe in so€ne glavice, sortno znacilne
obarvanosti, brez votlin, brez listja, nepreras¢ene, brez trdih
celuloznih vlaken in s premerom pribliZno 2 cm.

Embalaza in koli¢ina:

Redkvice naj bodo lepo zloZene v Cisti embalaZzi, ki 8€iti pred
zunanjimi vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o
vrsti in poreklu, prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki
pakira in /ali razposilja. Koliine se narocajo glede na potrebe
naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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22. SOLATA

Osnovni opis: endivija, kodrolistna in endivija eskariol, razred |
zelena solata, mehkolistna in krhkolistna

Kakovostne zahteve:

Solata mora biti dobre kakovosti, zdrava, sveza, neuvela in
Cista, z odrezanimi koreninami blizu osnove zunanijih listov;
znacilne barve za sorto oz. tip, lepo oblikovana, ¢vrsta in brez
znakov propadanja. Glavice endivije morajo biti zdrave, Ciste,
sveze po videzu (ne uvele) in cele, brez Skodljivcev in poskodb,
ki jih povzro€ajo Skodljivci, brez odve¢ne zunanje vlage ter brez
tujega vonja in okusa. Korenine morajo biti s Cistim rezom
odstranjene blizu osnove zunanijih listov. Posamezne glavice
morajo imeti lepo oblikovan osrednji del rumenkaste barve.
Endivije, uvrs€ene v razred | morajo biti dobre kakovosti, s
sortno znacilno obliko in razvitostjo, biti morajo Cvrste in brez
kakrsnihkoli poskodb. Tudi v okviru razreda Il morajo biti
primerno oblikovane, brez poSkodb in znakov gnitja. Teza je za
razred | in razred Il sortno pogojena in sicer za glavnato in
listnato endivijo nad 100 g, za kodrolistno nad 150 g in za
“‘ledenko” nad 200 g.

Zahteva se izenaCenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (0z. razreda Il); do 10% solate lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven razreda Il, pri Eemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost). Solata v istem pakiranju
mora biti izenacena po poreklu, sorti in/ali komercialnem tipu,
kakovosti in velikosti 0z. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

Solata naj bo pakirana v &isti embalazi (zabojcki), ki $&iti pred
zunanjimi vplivi. V enoti pakiranja naj bo lepo zlozena najvec
dvoplastno, ne pretirano stisnjena. Vsaka enota pakiranja mora
navajati podatke o vrsti in poreklu, prodajne oznacbe in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koliine se narocajo
glede na potrebe naroCnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

23. SPINACA

Osnovni opis: Spina€a, razred |

Kakovostne zahteve:

épinaéa mora biti zdrava, Cista, sveza po videzu, brez
Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo skodljivci, brez cvetnih
stebel, brez odveCne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
okusa. Biti mora normalno razvita, del, ki zajema korenino mora
biti odrezan blizu osnove zunanijih listov. épinaéa, uvrSéena v
razred | je lahko v listih ali v rozeti. Biti mora dobre kakovosti, s
sortno znacilno barvo in videzom, brez kakrsnihkoli poskodb.
Pri Spinadi v listih mora biti listni pecelj krajsi od 10 cm.
Zahteva se izenaCenost po kakovosti znotraj razreda | (oz.
razreda Il); do 10% Spinace lahko ustreza zahtevam za razred
Il (0z. je izven zahtev za razred I, pri Eemer napake ne smejo
vplivati na senzoriéno ustreznost). Spinaca v istem pakiranju
mora biti izena€ena po poreklu, sorti in kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

Spinaéa naj bo pakirana v &isti embalazi (npr. standardizirani
kartonski ali leseni zabojcki), ki §¢€iti pred zunanjimi vplivi. Vsaka
enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti, poreklu in
razredu, ter podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli€ine
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se narocajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

24. ZELENA

Osnovni opis: zelena, list in gomolj, razred |

Kakovostne zahteve:

Gomoljna zelena mora biti cela, sveZa po videzu, zdrava in brez
poskodb zaradi zmrzali, brez lukenj, stranskih poganijkov in
cvetnih stebel, brez Skodljivcev in poskodb zaradi Skodljivcev,
brez odvecCne zunanje vlage in brez tujega vonja in okusa. Biti
mora normalno razvita in vrstno znacilna. Po kakovosti in obliki
mora ustrezati razredu | (oz. razredu Il), prav tako mora
izpolnjevati ostale zahteve za razred | (oz. razred Il) - brez sledi
bolezni na listih ali listnih pecljih, s celimi, nevlaknatimi,
nezlomljenimi in nezmeckanimi listi ( pri razredu Il so
dopus&ene manjSe mehanske poskodbe, ki pa ne vplivajo na
kakovost 0z. senzoriéno ustreznost). Glavna korenina mora biti
Cista in krajSa od 5 cm.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v Cisti embalazi, ki 8€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe (razred) in pa podatke o tistem, ki pakira in
/ali razpoSilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

25. ZELJE

Osnovni opis: zelje, glavnato in rdece, razred |

Kakovostne zahteve:

Neposkodovane, zdrave, cele, Cvrste, svezZe po videzu in Ciste
zeljne glavice, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzrocajo
Skodljivci, brez odvecne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
okusa. Kocen mora biti z gladkim rezom odrezan malo pod
mestom, kjer odganjajo listi, tako da le-ti ostanejo ¢vrsto
pritrjeni. Glavnato zelje, uvrS€eno v razred | mora biti dobre
kakovosti z vsemi sortnimi znacilnostmi. Biti mora pravilno
obrezano. Minimalna teza glavice je nad 300 g. Najtezja zeljna
glava v pakiranju ne sme biti dvakrat teZja od najlaZje glavice.
Glavnato zelje, uvrd€eno v razred Il ima lahko manjSe
mehanske poskodbe in nekoliko manj Cvrste glavice, pri Cemer
pa njegova kakovost in senzoriCna ustreznost nista vprasljivi. V
posiljki je lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in
velikostnih zahtev za razred | (oz. razred Il), izpolnjuje pa
zahteve za razred Il (oz. je izven razreda Il, pri Eemer napake
ne vplivajo na senzori€no ustreznost).

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano naj bo v Cisti embalazi, ki 5¢€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe (razred, Stevilo enot) in pa podatke o tistem,
ki pakira in /ali razposilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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STROCNICE

Splosna dolodila

Strocnice se lahko dobavijo sveze ali konzervirane. Biti morajo nepo$kodovane in zdrave,
brez gnilobe in poskodb, brez tujih primesi, okusa in vonja, biti morajo suhe (brez zunanje
vlage). Prav tako morajo biti brez Skodljivcev in poskodb, ki bi jih povzrocali Skodljivci, ter
brez poskodb od zmrzali ali sonca. Stro€nice ne smejo vsebovati veC ostankov sredstev za
varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

Pridelane mora biti vsaj na integriran nacin. Prepovedana je vsakr$na genetska
spremenjenost.

Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za sploSno oznacCevanije Zivil.

Ponudnik mora zagotoviti dobavo izdelka, pri katerem ni pretekla ve¢ kot polovica celotnega
roka uporabe. Dobavljeni izdelki morajo biti iz iste serije.

SkladiS€enje in transport morata zagotavljati ohranitev kakovosti in higienske neoporecnosti.

Normativna ustreznost

Stro¢nice morajo ustrezati naslednjim predpisom:

- Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur. list
RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/07),

- Pravilnik o koli¢inah pesticidov in drugih strupenih snovi, hormonov, antibiotikov in
mikotoksinov,ki smejo biti v Zivilih (Ur. list RS, &t. 54/99 in 42/03, 69/03, 73/03, 20/04),

- Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zzivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, &t.
84/2000),

- Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zZivil (Ur. list RS, &t. 50/04, 58/04, 43/05,
64/05, 83/05, 115/05),

- Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t. 110/02),

- Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. list RS, §t. 36/2005, 38/06,
100/06 in 65/08),

- Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS, §t. 43/04, 8/05 in 117/06),

- Pravilnik o varnosti hitro zamrznjenih Zivil (Ur. list RS, &t. 63/02, 117/02, 46/06 in 53/07),

- Uredba Sveta (ES) 8t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne ureditve
kmetijskih trgov in o posebnih doloCbah za nekatere kmetijske proizvode ( Uredba o
enotni SUT)

- Uredba Komisije (ES) &t. 1580/2007 z dne 21. decembra 2007 o dolocitvi izvedbenih
pravil za uredbe Sveta (ES) §t. 2200/96, (ES) §t. 2201/96 in (ES) §t. 1182/2007 v sektorju
sadja in zelenjave

- Uredba Komisije (ES) st. 2561/1999 spremenjena z uredbo Komisije 532/2001 o
standardu trZzenja za grah

- Uredba Komisije (ES) st. 912/2001 o standardu trzenja za fizol

- Pravilnik o integrirani pridelavi zelenjave (Ur. list RS §t. 63/02),

- ter raznim Direktivam Komisije glede mejnih vrednosti in ostankov sredstev za varstvo
rastlin in Uredbam Komisije glede dovoljenih vsebnosti ostankov sredstev za varstvo
rastlin,

- in drugi predpisi, ki za zelenjavo in stro¢nice veljajo v RS in ES.
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SVEZE STROCNICE

1. FIZOL

Osnovni opis: fizol v zrnju (CeSnjevec, tetovec), razred ekstra

Kakovostne zahteve:

FiZzol mora biti nepo8kodovan, zdrav in Cist, sveZzega videza,
brez open, brez skodljivcev in poskodb, ki jih povzro&ajo
Skodljivci, brez odveéne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odlicna
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora &vrst in gladek. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra, do 15% fiZzola pa
lahko ustreza zahtevam za razred |. FiZol v istem pakiranju
mora biti izena€en po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po
kakovosti in velikosti.

Embalaza in kolidina:

FiZol naj bo pakiran v Cisti embalazi, ki S€iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu fizola, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke
o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. STROCJI FIZOL

Osnovni opis: svez stroéji fizol, razred ekstra

Kakovostne zahteve:

Strodji fizol mora biti nepoSkodovan, zdrav, Cist, svezega
videza, brez open, prakticno brez Skodljivih organizmov in
poskodb, ki jih povzro€ajo Skodljivi organizmi, brez odveéne
zunanje vlage, brez tujega vonja in okusa. Stopnja razvoja in
stanje fizola morata biti takSna, da mu omogocata, da prenese
prevoz in rokovanje ter doseze cilj v zadovoljivem stanju.
Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra, kot je opredeljeno s
pravilnikom (odlicna kakovost, razvitost in obarvanost morajo
biti znacilni za sorto in/ali komercialni tip; biti mora ¢vrst, lahko
lomljiv, zelo mehek, praktiéno raven in brez nitavosti). Ce so
navzoCa semena, morajo biti majhna in mehka. Mlad strogji fizol
pa mora biti brez semen. Zahteva se izenaCenost po kakovosti
in velikosti znotraj razreda ekstra, do 10% fizola pa lahko
ustreza zahtevam za razred |. FiZol v istem pakiranju mora biti
izenacen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po kakovosti in
velikosti. Merjenje velikosti je obvezno le za mlad strodji fizol v
skladu z naslednjo razvrstitvijo, ki se uvrsti v razred ekstra: zelo
droben (Sirina stroka ne presega 6 mm) in droben (Sirina stroka
ne presega 9 mm). Za proizvode, ki ne izpolnjujejo zahtev
navedenega razreda, se dovolijo odstopanja glede kakovosti
za razred ekstra 5% po Stevilu ali masi fizola, ki ne izpolnjuje
zahtev navedenega razreda, izpolnjuje pa zahteve razreda I. in
odstopanja od velikosti za razred ekstra 10% po Stevilu ali masi
fizola, ki ne izpolnjuje dolocb glede velikosti. Fizol v vsaki enoti
pakiranja mora biti izenaen po poreklu, sorti oz. komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Strodji fizol mora biti pakiran tako, da je ustrezno zavarovan.
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Notranji material pakiranja mora biti nov, &ist. Dovoljena je
uporaba materialov, ki nosijo trgovske oznake, ¢e se pri tiskanju
in lepljenju uporabljajo nestrupena Crnila ali lepila (kartonski ali
leseni zabojcki);

koli¢ine po potrebah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

ustrezno skladis€en v hladilnicah in transportiran z ustreznimi
vozili

3. GRAH

Osnovni opis: grah - olu§éen, svez, razred |

Kakovostne zahteve:

Zrna graha morajo biti zdrava in Cista, sveza, brez Skodljivcev in
poskodb zaradi Skodljivcev in brez tujega vonja in/ali okusa.
Izpolnjevati mora zahteve za razred | — dobra kakovost,
znadilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip sorte.
Zrna morajo biti lepo oblikovana, mehka in hkrati so¢na ter
Cvrsta, vsaj polovicno dozorela, neSkrobnata in
neposkodovana. Zahteva se izenacenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda I, do 10% graha pa lahko ustreza
zahtevam za razred Il. Grah v istem pakiranju mora biti
izenacCen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu.

Embalaza in kolidina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki 8Citi pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti, poreklu
graha in razredu, ter podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.
Koli¢ine se naro€ajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

4. LECA

Osnovni opis: le¢a

Kakovostne zahteve:

Leca mora biti neposkodovana, zdrava in Cista, sveZega videza,
brez open, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odvecne zunanje viage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odlicha
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora Cvrsta in gladka. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra. Le€a v istem
pakiranju mora biti izena¢ena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

LecCa naj bo pakirana v Cisti embalazi, ki SCiti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu lee, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke
o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev
kakovosti.

-72 -




0S Toneta Pavéka

5. SOJA

Osnovni opis: soja, razred ekstra

Kakovostne zahteve:

Soja mora biti nepoSkodovana, zdrava in Cista, svezega videza,
brez open, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzrocajo
Skodljivci, brez odveéne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odlicna
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora €vrsta in gladka. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra. Soja v istem
pakiranju mora biti izena¢ena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Soja naj bo pakirana v Cisti embalazi, ki §Citi pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
soje, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke o tistem,
ki pakira in /ali razpoSilja.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

6. CICERIKA

Osnovni opis: €i€erika

Kakovostne zahteve:

Cicerika mora biti neposkodovana, zdrava in Cista, svezega
videza, brez open, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odvecne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odli¢na
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora &vrsta in gladka. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra.

Cigerika v istem pakiranju mora biti izena¢ena po poreklu, sorti
ali komercialnem tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Cigerika naj bo pakirana v Gisti embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu CiCerike, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev
kakovosti.

7. STROCJI FIZOL zamrznjen

Osnovni opis: zmrznjen zeleni strogji fizol

Kakovostne zahteve:

Strodji fizol mora biti zdrav, Cist, brez tujih primesi. Po
odmrzovanju mora imeti ustrezno konsistenco, primeren izgled
in aromo. Biti mora brez tujega vonja in okusa. Biti mora
globoko zamrznjen, s sredi§¢no temperaturo niZjo od -18°C

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi, po potrebah naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladi§¢en pri temperaturah pod -18°C, med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti.
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8. GRAH zamrznjen

Osnovni opis: grah

Kakovostne zahteve:

Grah mora biti zdrav, Cist, brez tujih primesi. Po odmrzovaniju
mora imeti ustrezno konsistenco, primeren izgled in aromo. Biti
mora brez tujega vonja in okusa. Biti mora globoko zamrznjen,
s sredi$¢no temperaturo nizjo od -18°C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi, po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti skladi§¢en pri temperaturah pod -18°C, med
prevozom se hladna veriga ne sme prekKiniti.

9. FIZOL, BELI V PLOCEVINKI

Osnovni opis: beli fizol v plo¢evinki

Kakovostne zahteve:

FiZzol mora biti kuhan z dodatkom zacimb in aditivov, kot je
dovoljeno s pravilnikom. Imeti mora znacilen in prijeten von;,
okus in barvo, tekstura mora biti primerna. Biti mora steriliziran
v hermeti¢no zaprti embalazi. Konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Plo¢evinke razli¢nih gramatur - po potrebah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermeti¢no zaprtih plo€evinkah, prevoz brez
posebnosti.

10. FIZOL, RJAVI V PLOCEVINKI

Osnovni opis: rjavi fizol v plo¢evinki

Kakovostne zahteve:

FiZzol mora biti kuhan z dodatkom zacimb in aditivov, kot je
dovoljeno s pravilnikom. Imeti mora znacilen in prijeten vonj,
okus in barvo, tekstura mora biti primerna. Biti mora steriliziran
v hermeti¢no zaprti embalazi. Konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

PloCevinke razli¢nih gramatur - po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermeti¢no zaprtih plo¢evinkah, prevoz brez
posebnosti.

11. GRAH v ploc¢evinki

Osnovni opis: grah v ploéevinki

Kakovostne zahteve:

Grah mora biti kuhan z dodatkom za¢imb in aditivov, kot je
dovoljeno s pravilnikom. Imeti mora znadilen in prijeten vonj,
okus in barvo, tekstura mora biti primerna. Biti mora steriliziran
v hermeti€no zaprti embalazi. Konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

PloCevinke razli¢nih gramatur - po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermeti¢no zaprtih plo¢evinkah, prevoz brez
posebnosti.
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KISLA ZELENJAVA

1. KISLA REPA

Osnovni opis: repa, kisla,

razred |

Kakovostne zahteve:

Kisla repa mora biti dobre kakovosti, enakomerno narezana,
Cista in sveza, brez primesi in konzervansov, znacilnega vonja
in okusa, brez tujih vonjev in priokusov. Glede na rok
uporabnosti mora biti dobavljena Se pred iztekom 1/3 tega roka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v disti plasti¢ni embalaZi, ki $¢iti pred zunanjimi
vplivi. Posodice s pokrovi naj bodo razli¢nih tez — od 1 kg dalje
oz. po narocCilu uporabnika. Vsaka enota pakiranja mora
navajati podatke o vrsti in poreklu repe, prodajne oznaébe in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro&ajo
glede na potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. KISLO ZELJE

Osnovni opis: zelje, kislo,

ribano in cele glave, razred |

Kakovostne zahteve:

Kislo zelje mora biti dobre kakovosti, Cisto in sveze, brez
primesi in konzervansov, znacilnega vonja in okusa, brez tujih
vonjev in priokusov. Glede na rok uporabnosti mora biti
dobavljeno Se pred iztekom 1/3 tega roka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano naj bo v isti plasti¢ni embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi
vplivi. Ribano zelje naj bo v posodah s pokrovi, razliénih
gramatur — od 1 kg dalje oz. po narocilu uporabnika. Vsaka
enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu zelja,
prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razposilja. Koliine se naro€ajo glede na potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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GOBE

1. GOJENE GOBE

Osnovni opis: gojene gobe, razred | — sveZi Sampinjoni, ostrigarji ipd.

Kakovostne zahteve:

Gobe morajo biti cele, zdrave, Ciste, svezega videza, brez
Skodljivcev in poskodb zaradi 8kodljivcev, brez odvecne
zunanije vlage in brez tujega vonja in okusa. Imeti morajo ¢vrsto
meso rumenkasto bele ali sivkaste barve (odvisno od rodu).
Velikost se doloCa z merjenjem premera klobuka in dolZine
beta.

Izpolnjevati morajo vse zahteve za razred | — odli¢na kakovost,
znacilna oblika, razvitost in barva za sorto ali komercialni tip.
Biti morajo lepo oblikovane, brez pomanikljivosti in prakti¢no
brez prsti. Zahteva se izenaéenost po kakovosti in velikosti
znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10% gob lahko ustreza
zahtevam za razred Il (0z. so izven zahtev za razred ll, pri
¢emer napake ne smejo vplivati na senzori¢no ustreznost). V
istem pakiranju morajo biti izenaceni po poreklu, sorti ali
komercialnem tipu, po stopnji razvitosti, kakovosti in velikosti
klobuka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane naj bodo v Cisti embalazi, ki $Citi pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in porekliu,
prodajne oznacbe (razred, velikost, neto masa) in pa podatke o
tistem, ki pakira in /ali razposilja. Koli¢ine se naro€ajo glede na
potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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KONZERVIRANA IN ZAMRZNJENA ZELENJAVA

Zelenjava, ki se uporablja za predelavo v razne izdelke, mora biti tehnoloSko zrela, sveza,
zdrava, brez tujih primesi in brez tujega okusa in vonja. Pri predelavi se smejo uporabljati
samo tisti aditivi (v koli¢inah), ki jih dovoljuje pravilnik. Prepovedana sta barvanje in
aromatiziranje izdelkov, prav tako niso dovoljeni konzervansi. Izpolnjeni morajo biti vsi pogoji
o higienski neopore€nosti zivil. Vsi izdelki morajo biti deklarirani skladno s predpisi za
sploSno oznacevanije zivil.

Normativna ustreznost

Konzervirana in zamrznjena zelenjava mora ustrezati naslednjim predpisom:

Pravilnik o kakovosti kisa in razred¢ene ocetne kisline (Ur. I. RS, §t. 2/04);

Pravilnik o kakovosti gor&ice (Ur. I. RS, 12/03);

Uredba o izvajanju delov dolo&enih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in uradnega
nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08);

Pravilnik o varnosti hitro zamrznjenih zivil (Ur. list RS, §t. 63/02, 117/02, 46/06 in 53/07);
Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, §t.
84/04);

Pravilnik o uradnem nadzoru temperature hitro zamrznjenih Zivil (Ur. list RS, §t. 63/02,
117/02 in 46/06);

Uredba o izvajanju Uredbe Evropskega parlamenta in Sveta (ES) o materialih in
izdelkih, namenjenih za stik z Zivili, in o razveljavitvi direktiv 80/590 /EGS in 89/109/EGS
(Ur. list RS, &t. 53/05, 66/06 in 31/08)

Uredba o izvajanju uredb Sveta in Komisije (ES) o onesnazevalcih v zivilih (Ur. list RS,
§t. 27/07);

Zelimo zivila z nizjo vsebnostjo soli!

-77 -




0S Toneta Pavéka

l. KONZERVIRANA ZELENJAVA

1. KORUZA

Osnovni opis: sladka koruza v zrnju

Kakovostne zahteve:

Zdrava in nepoSkodovana zrna v slanem nalivu, z
dodatkom zac€imb in aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik;
konzervansi niso dovoljeni; tekstura mora biti primerno
cvrsta, ne sme biti zilava, barva, okus in vonj prijetni in
znacilni, brez tujih primesi in tujih vonjev in okusov;
sterilizirana v hermetiCno zaprti embalazi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo€evinke razli€nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

Hermeti€no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

2. KUMARICE

Osnovni opis: delikatesne kisle kumarice in domace kisle kumarice

Kakovostne zahteve:

Zdrave, cele, enakomerno velike, z dodatkom za€imb in
aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik; konzervansi niso
dovoljeni; barva kumaric, njihova tekstura, okus in vonj
morajo biti prijetni in znadcilni; ne smejo vsebovati tujih
primesi in morajo biti brez tujih vonjev in okusov;
pasterizirane v hermetiCno zaprti embalazi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razliCnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

3. MESANA SOLATA

Osnovni opis: mesana solata

Kakovostne zahteve:

Narejena iz meSane zelenjave v kislo-slanem nalivu: iz
zrezane paprike, paradiznika, kumar, zelja, Cebule in
korenja, z dodatkom zacimb in aditivov, ki jih dovoljuje
pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; imeti mora znacilen
in prijeten vonj, okus in barvo, vse sestavine morajo imeti
primerno teksturo; pasterizirana v hermeticno zaprti
embalazi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

Hermetic¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti
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4. OLIVE, zelene

Osnovni opis: zelene olive s koS€icami in zelene olive brez koscic

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, zreli, celi, nepoSkodovani in razgrenjeni
plodovi oljke, izenaCene velikosti, obrani pred popolno
zrelostjo, v slano kislem nalivu; svetlo zelene barve,
znacilnega vonja in okusa, Cvrste konsistence, ne grenki;
raztopina v kateri so, mora biti bistra do opalescentna,
naravnega vonja in okusa, brez tujih primesi, vsebnost
kisline, soli in dovoljenih aditivov ter pH v skladu s
predpisi; brez konzervansov; pasterizirane v hermeti¢no
zaprti posodi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razliCnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

5. OLIVE, ¢rne

Osnovni opis: €rne olive s ko§€icami in €rne olive brez koscic

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, zreli, celi, nepoSkodovani in razgrenjeni
plodovi oljke, izenaCene velikosti, obrani pred popolno
zrelostjo, v slano kislem nalivu; intenzivno temne barve,
znacilnega vonja in okusa, ¢vrste konsistence, ne grenki;
raztopina v kateri so, mora biti bistra do opalescentna,
naravnega vonja in okusa, brez tujih primesi, vsebnost
kisline, soli in dovoljenih aditivov ter pH v skladu s
predpisi; brez konzervansov; pasterizirane v hermeti¢no
zaprti posodi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razliCnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

6. PAPRIKA

Osnovni opis: fileti paprike v kisu, rdeci fileti paprike v kisu in peCena paprika

Kakovostne zahteve:

Zdravi, celi fileti, Cvrste konzistence, brez neuzitnih delov
plodov in tujih primesi, prijetnega oz. znacilnega okusa in
vonja, z bistro do opalescentno tekocino in z aditivi, ki jih
dovoljuje pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; biti morajo
pasterizirani v hermeti¢no zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo€evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti
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7. PARADIZNIKOVI PELATI

Osnovni opis: paradiznikovi pelati

Kakovostne zahteve:

Celi in zdravi paradiznikovi pelati, izenaceni po velikosti,
znacilnega in prijetnega okusa, vonja, barve in
konzistence, brez tujih priokusov in vonjev; dovoljena je
vsebnost le tistih aditivov, ki jih predpisuje pravilnik,
konzervansi niso dovoljeni; biti morajo pasterizirani v
hermeticno zaprti embalazi.

Embalaza in koli¢ina:

PloCevinke razli€nih gramatur - po zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

Hermeti€no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

8. RDECA PESA

Osnovni opis: rde€a pesa v kisu

Kakovostne zahteve:

Rdec€a pesa ¢vrste konsistence, prijetnega oz. znacilnega
okusa in vonja, z zaCimbami in aditivi, ki jih dovoljuje
pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; pasterizirana v
hermeticno zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razliCnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

9. SAMPINJONI

Osnovni opis: celi Sampinjoni v kisu in rezani Sampinjoni v slanici

Kakovostne zahteve:

Zdravi, celi oz. enakomerno narezani Sampinjoni,
izenaceni po velikosti, prijetnega vonja, okusa, lastnega
svezZzim gobam, znacilne barve in konzistence, z dodatkom
zacCimb in aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik; konzervansi
niso dovoljeni; Sampinjoni v kisu morajo biti pasterizirani,
Sampinjoni v slanici pa sterilizirani.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

Hermetic¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti
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. ZAMRZNJENA ZELENJAVA

10.BROKOLI

Osnovni opis: zamrznjen brokoli

Kakovostne zahteve:

Zdrav, Cist, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora imeti
primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo, ohraniti
mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa,
ne sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjen s
srediS¢no temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi$¢en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

11.BRSTICNI OHROVT

Osnovni opis: zamrznjen brsti¢ni ohrovt

Kakovostne zahteve:

Zdrav, Cist, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora imeti
primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo, ohraniti
mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa;
ne sme vsebovati nobenih dodatkov; biti mora globoko
zamrznjen, s srediS¢no temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

12.BUCKE

Osnovni opis: zamrznjene bucke v obliki kock

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti plodovi, narezani na enakomerno velike
kocke; po odmrzovanju morajo imeti primerno teksturo,
znacilno barvo in aromo, ohraniti morajo znacilne lastnosti
ter biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati
dodatkov; biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no
temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi$€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)
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13.CVETACA

Osnovni opis: zamrznjena cvetaca

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora
imeti primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo,
ohraniti mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in
okusa; ne sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko
zamrznjena, s srediS¢no temperaturo pod —-18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi$€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

14.CEBULA

Osnovni opis: zamrznjena in narezana ¢ebula

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, narezana Cebula brez tujih primesi; po
odmrzovanju mora imeti primerno konzistenco, znacilno
barvo in aromo, ohraniti mora znacilne lastnosti ter biti
brez tujega vonja in okusa; ne sme vsebovati dodatkov;
biti mora globoko zamrznjena, s srediS¢no temperaturo
pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZzi razli¢nih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

15.KORENJE

Osnovni opis: zamrznjeno korenje, mlado, delikatesno, valovito rezano in v

obliki kock

Kakovostne zahteve:

Zdravo, Cisto, celo in neposkodovano oz. enakomerno
narezano, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora imeti
primerno teksturo, znacilno barvo in aromo, ohraniti mora
znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa; ne
sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjeno, s
srediS¢no temperaturo pod -18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz:

Izdelek skladisciti pri temperaturah pod -18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

-82-




0S Toneta Pavéka

16.KORUZA

Osnovni opis: zamrznjena sladka koruza v zrnju

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora
imeti primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo,
ohraniti mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in
okusa ne sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko
zamrznjena, s srediS¢no temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroc€nika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

17.PAPRIKA

Osnovni opis: zamrznjena narezana paprika

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi, enakomerno narezana na
kocke ali rezance; po odmrzovanju mora imeti primerno
konzistenco, znadcilno barvo in aromo, ohraniti znadilne
lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa; ne sme
vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjena, s
srediS¢no temperaturo pod -18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

18.PARADIZNIK

Osnovni opis: zamrznjene kocke paradiznika

Kakovostne zahteve:

Zdrav in Cist paradiznik, brez tujih primesi, zamrznjen v
enakomerno velikih kockah; po odmrzovanju mora imeti
primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo, ohraniti
mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa;
ne sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjen,
s srediS¢no temperaturo pod —-18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi$€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)
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19.POR

Osnovni opis: zamrznjen por

Kakovostne zahteve:

Zdrav, Cist, brez tujih primesi, narezan na rezance; po
odmrzovanju mora imeti primerno konzistenco, znacilno
barvo in aromo, ohraniti mora znacilne lastnosti ter biti
brez tujega vonja in okusa; ne sme vsebovati dodatkov;
biti mora globoko zamrznjen, s srediS¢no temperaturo pod
-18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi$¢en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

20.SAMPINJONI

Osnovni opis: zamrznjeni narezani Sampinjoni

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, brez tujih primesi, enakomerno narezani; po
odmrzovanju morajo imeti primerno konzistenco, znacilno
barvo in aromo, ohraniti morajo znacilne lastnosti ter biti
brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjeni, s srediS¢no temperaturo
pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

21.SPINACA

Osnovni opis: zamrznjena pasirana Spinaca

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi, pasirana in poljubno
oblikovana; po odmrzovanju mora imeti primerno
konzistenco, znacilno barvo in aromo, ohraniti znacilne
lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa; ne sme
vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjena, s
srediS¢no temperaturo pod

-18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroc€nika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)
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22.ZELENA

Osnovni opis: zamrznjene kocke zelene

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi; po odmrzovanju mora
imeti primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo,
ohraniti mora znacilne lastnosti ter biti brez tujega vonja in
okusa; ne sme vsebovati nobenih dodatkov; biti mora
globoko zamrznjena, s srediS¢no temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroc€nika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)

23.ZELENJAVNA MESANICA

Osnovni opis:

zamrznjena zelenjavna mesanica iz Sestih vrst zelenjave (grah, korenje, strodji
fizol, cvetaca, brsticni ohrovt, koruza); zamrznjena zelenjavna mesanica iz stirih

vrst zelenjave (grah, korenje, stro€ji fizol, cvetaCa); zamrznjena mesanica za
francosko solato (grah, korenje kocke, krompir kocke)

Kakovostne zahteve:

Mesanica iz zdrave, Ciste zelenjave, brez tujih primesi in
narezane na enakomerne koscke; vsaka posamezna vrsta
zelenjave mora imeti po odmrzovanju znacilno
konzistenco, barvo in aromo, ohraniti mora znacilne
lastnosti ter biti brez tujega vonja in okusa; meSanica ne
sme vsebovati dodatkov; biti mora globoko zamrznjena, s
srediS¢no temperaturo pod —-18°C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi razlicnih gramatur — po
zahtevah naroc€nika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi§€en pri temperaturah pod —-18 °C;
med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s
hladilnimi vozili)
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ZELENJAVNI IZDELKI IN POLIZDELKI

24. AJVAR

Osnovni opis: nepekodéi ajvar

Kakovostne zahteve:

Dobljen s predelavo paprike, z dodatkom zacimb in
aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik; konzervansi niso
dovoljeni; biti mora izenacen, brez izloCene tekocine in z
mazavo konzistenco; znacilne barve, prijetnega okusa in
vonja, ki so znacilni za uporabljeno zelenjavo, brez tujih
primesi in brez tujega vonja in okusa; pasteriziran v
hermeticno zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo€evinke razli€nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

Hermeti€no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

25.GORCICA

Osnovni opis: gor€ica delikatesna

Kakovostne zahteve:

Izdelek, dobljen z meSanjem semen bele in ¢rne gorcice z
vodo in drugimi dodatki (kis, sladkor, sol, zaCimbe in
aditivi), ki jin dovoljuje pravilnik; kakovost surovin mora
ustrezati zahtevam pravilnika; znacilne barve, primerne
gostote in mazave konsistence, brez izlo¢ene tekocine,
ostrega specifitnega okusa po sveze mleti gorcici; brez
tujih primesi, tujega vonja in okusa.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (PE vrecka, plasti¢no vedro,
kozarec) razli€nih gramatur - po zahtevah naro€nika

Hramba in prevoz:

Hermeti€no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi, prevoz brez posebnosti
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2. SADJE - PRESNO, KONZERVIRANO IN ZAMRZNJENO

Splosna dologila

Presno sadje mora biti sveze, neposkodovano in zdravo, brez gnilobe ali poSkodb. Biti mora
Cisto, brez primesi (brez vsake vidne tuje snovi), suho (brez zunanje vlage) in brez tujega
vonja in okusa. Prav tako mora biti brez Skodljivcev in poskodb, ki bi jih povzrocili Skodljivci.
Sadje naj bo ustrezno razvito in zrelo ter primerno za porabo brez dozorevanja. Vsebovati ne
sme ve¢ ostankov sredstev za varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

Sadje mora ustrezati vsem zahtevam razreda | oz. razreda I, ki so opredeljene s predpisi.
Razredu | mora ustrezati, €e je pridelano na integriran nacin. Razredu Il lahko ustreza, ¢e je
pridelano na ekolo3ki nacin.

Sadje mora biti pridelano vsaj na integriran nadin. Prepovedana je vsaka genska
spremenjenost sadja. Naro¢nik lahko zahteva vpogled v koledar agrotehniénih ukrepov ali
zahteva ustrezno dokumentacijo, ki dokazuje nacin pridelave.

V isti posiljki mora biti samo sadje istega porekla in sorte. Vidni del vsebine vsake enote
pakiranja mora biti reprezentativen za celotno vsebino.

Sadje in zelenjava morata biti deklarirano skladno s pravilniki. Na deklaraciji mora biti poleg
podatkov, dolo€enih s pravilniki, tudi neto masa izdelka v posameznem pakiranju.
Deklaracijska nalepka mora biti nalepljena na vsaki embalazni enoti.

Skladi$€enje in hramba morata zagotavljati ohranitev kakovosti in higienske neopore€nosti.
Tudi embalaza, ki mora zagotavljati zas¢ito pred zunanjimi vplivi, in transportna sredstva
morajo biti taksni, da optimalno zagotavljajo ohranitev kakovosti in higienske neoporeénosti.

Zamrznjeno sadje mora smiselno ustrezati doloCilom za presno sadje. Posamezne jagode ali
kosi morajo biti lo€eni, brez znakov odmrzovanja in ponovnega zamrzovanja.

Konzervirano sadje mora biti znagilnega vonja in okusa, &vrste strukture. Ce je pakirano v
ploCevinke, morajo biti te primerne za tovrstne izdelke, nepoSkodovane, brez sledi rje,
nabreklosti ali drugih poSkodb. Na deklaracijski nalepki morajo biti navedeni vsi potrebni
podatki.

Vsi dobavljeni izdelki v isti dobavi morajo imeti isti datum proizvodnje oz. morajo biti iste
serije.

Transport zamrznjenih izdelkov do kupca mora potekati v za to namenjenih hlajenih vozilih,
tako da se hladna veriga ne pretrga.

Dobavljeni konzervirani izdelki morajo biti ob dobavi uporabni najmanj Se eno leto,
zamrznjeni izdelki pa najmanj Se tri mesece.

Normativna ustreznost

Sadje mora ustrezati naslednjim predpisom:

- Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur.
list RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/07),
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- Pravilnik o koli¢inah pesticidov in drugih strupenih snovi, hormonov, antibiotikov in
mikotoksinov,ki smejo biti v zivilih (Ur. list SFRJ &t. 59/83, 33/87, 79/87 in Ur. list RS, &t.
54/99 in 52/00);

- Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, &t.
84/2000),

- Pravilnik o sploSnem oznalevanju predpakiranih Zivil (Ur. list RS, §t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami);

- Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t. 110/02);

- Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z zivili (Ur. list RS, §t. 36/2005,
38/06, 100/06 in 65/08),

- Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS, §t. 43/04),

- Pravilnik o konzervansih za povrSinsko obdelavo citrusov (Ur. list RS, §t. 82/04),

- Pravilnik o integrirani pridelavi sadja (Ur. list RS §t. 63/02);

- Pravilnik o integrirani pridelavi grozdja in vina (Ur. list RS §t. 63/02);

- Pravilnik o varnosti zamrznjenih zivil (Ur. list RS, §t. 63/02, 117/02, 46/06 in 53/07)

- Uredba Sveta (ES) st. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih doloCbah za nekatere kmetijske proizvode (
Uredba o enotni SUT)

- Uredba Komisije (ES) §t. 1580/2007 z dne 21. decembra 2007 o dolocitvi izvedbenih
pravil za uredbe Sveta (ES) &t. 2200/96, (ES) &t. 2201/96 in (ES) &t. 1182/2007 v
sektorju sadja in zelenjave

- Uredba komisije (ES) 888/1997 o spremembah nekaterih dolo¢b o standardih za sveze
sadje in zelenjavo

- Uredba komisije (ES) 1135/2001 o spremembi nekaterih dolo¢b v zvezi z velikostjo,
predstavitvijo in ozna¢evanjem

- Uredba komisije (ES) 453/2002 o prilagoditvi nekaterih uredb v zvezi z oznakami
komb. nomenklature za nekatero sadje in zelenjavo

Ce naroénik zahteva integrirano pridelano sadje, mora ustrezati:
- Pravilniku o integrirani pridelavi sadja (Ur. list RS, &t. 63/02),
- Pravilniku o integrirani pridelavi grozdja in vina (Ur. list RS §t. 63/02).

Kakovostne zahteve za posamezne vrste sadja
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SVEZE SADJE

1. BANANE

Osnovni opis: banane, razred |

Kakovostne zahteve:

primerno zrele za uzivanje brez dozorevanja, znacilne rumene
barve, brez rjavih pik, €iste, brez vidnih tujih snovi, brez
Skodljivcev in poskodb, ki bi jih povzro€ili Skodljivci, z
neposkodovanim pecljem, ki ne sme biti upognjen, prizadet od
gliv ali izsuSen; dovoljene so majhne pomanjkljivosti plodov, ki
ne smejo poslabsati splodnega izgleda Sopa; majhne
povrsinske poSkodbe in povrSinski madezi ne smejo biti vedji od
2 cm? (4 cm?) povrsine ploda; mehke konzistence mesnatega
dela plodu, izrazene arome in dobrega okusa; minimalna
dolzina plodu je 14 cm (sredniji plod v zunanji vrsti Sopa) in min
debelina 27 mm; dovoljuje se do 10% prezrelih plodov in plodov
z man;jSimi okvarami zaradi rastlinskih bolezni in Skodljivcev, Ki
pa ne vplivajo na trajnost in uporabnost plodov

Embalaza in koli¢ina:

nova kartonska ali lesena embalaza — odprti zabojcki; koli€ine
po potrebah narocnika; enota pakiranja mora biti izenacena in
mora vsebovati banane istega izvora, sorte in kakovosti;
banane morajo biti pakirane tako, da so ustrezno zascitene;
uporabljeni materiali morajo biti Cisti in primerni za Zivila

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

2. BOROVNICE IN MALINE

Osnovni opis: borovnice (ameriSke ali gozdne) in maline

Kakovostne zahteve:

znacilna razvitost in obarvanost plodov, popolnoma zdravi
plodovi, brez Skodljivcev in njihovih podkodb, brez tujega vonja
in okusa; jagode z znacilnim poprhom, ne gnile in plesnive;
dovoljene so rahle povrSinske pomanijkljivosti, ki ne smejo
vplivati na splosni izgled in kakovost; sadje v isti embalazni
enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi, velikosti, poreklu,
sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

Standardne PE koSarice, pakiranje mora zavarovati proizvod,
jagode ne smejo biti stlacene, uporabljena embalaza mora biti
primerna za zivila; koli€¢ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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3. BRESKVE IN NEKTARINE

Osnovni opis: breskve in nektarine, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ki se lepo lo¢i od kosti, brez Skodljivcev in
njihovih poskodb, brez tujega vonja in okusa; ne smejo biti
povrsinske pomanijkljivosti, ki ne smejo vplivati na splosni izgled
in kakovost in sicer najve& 1 cm (2 cm) v dolZino in 0,5 cm? (1,5
cm?) skupne povrsine; velikosti (naveden obseg): A:21-23 cm,
B: 19-21 cm, in C 19-17,5 cm ; v vsaki enoti pakiranja breskev
razreda | je lahko najve¢ 10 % (10 %) breskev, ki ne izpolnjujejo
zahtev za razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il 0z. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il; sadje v
isti embalazni enoti mora biti izena¢eno po obliki, barvi,
velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki z vlozZki, v katerih so
breskve zloZene najvec v dveh slojih; pakiranje mora zavarovati
proizvod, uporabljena embalaZa mora biti primerna za Zivila;
koli€ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

4. GROZDJE

Osnovni opis: hamizno grozdje, belo, razred |

Kakovostne zahteve:

grozdje dobre kakovosti, zdravo in &isto, brez vsake sledi
plesni, z lepo oblikovanimi in normalno razvitimi celimi
jagodami, prakti¢no brez skodljivcev in njihovih poskodb;
jagode morajo biti Evrste, trdno pritrjene in s ¢imbol;
nedotaknjeno meglico; dovoljene so rahle pomanijkljivosti v
obliki in obarvanosti, ki ne vplivajo na kakovost; v vsaki enoti
pakiranja razreda | je lahko najve¢ 10 % grozdov, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred | (oz. razreda Il), vendar
izpolnjujejo zahteve za razred Il (so izven razreda Il) 0z. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il ; (so izven razreda Il)
grozdje v isti embalazni enoti mora biti izena&eno po poreklu,
sorti, kakovosti (razred | oz. Il) in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki; pakirano tako, da je
ustrezno zasdciteno z materiali, ki so primerni za zivila; koli¢ine
po potrebah naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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5. HRUSKE

Osnovni opis: namizne hruske, razred | (razliéne sorte)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ne smejo biti kadaste, velikost in izenagenost v
okviru zahtev za razred | (razred Il), Ciste, brez vidne tuje snovi,
prakti¢éno brez sSkodljivcev in poSkodb zaradi njih; dovoljene so
rahle pomanjkljivosti v obliki, razvoju in obarvanosti, ki ne smejo
vplivati na kakovost; poskodbe kozice so lahko dolge najvec 2
cm (4 cm) in skupaj ne smejo pokrivati veé kot 1 cm? (2,5 cm2)
povrdine; pege $krlupa ne smejo biti vegje od 0,25 cm?® (1 cm?);
v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10
% hrusk, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il), vendar
izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v mejah dovoljenih
odmikov za razred Il (so izven zahtev za razred Il); sadje v isti
embalazni enoti mora biti izena&eno po obliki, barvi, velikosti,
poreklu, sorti, kakovosti in stopniji zrelosti; velikost (najved;ji
premer v ekvatorialni ravnini) debeloplodnih sort mora biti
najmanj 55 mm in drugih 50 mm (45 mm);

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki z vlozki; koli¢ine po
potrebah naroc€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

6. JABOLKA

Osnovni opis: namizna jabolka, razred | (razli¢ne sorte)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, zdravo meso;
premer posameznega sadeza min 60 mm za velikoplodne sorte
in 50 mm za ostale; velikost, izenacenost in kriteriji obarvanja,
mrezavosti in rjastih madezev v okviru zahtev za razred |
(razred Il) in skladno s pravilnikom; najvec 25 % jabolk je v
pakiranju razreda | (razreda Il) lahko tudi brez pecljev, ¢e
kozica v peceljni jamici ni poSkodovana — jabolka sorte granny
smith razreda | so lahko tudi brez peclja, ¢e koZica v peceljni
jamici ni poSkodovana; v vsaki enoti pakiranja razreda |
(razreda Il) je lahko najvec 10 % jabolk, ki ne izpolnjujejo
zahtev za razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il oz. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
zahtev za razred Il); Dovoljene poSkodbe: 1 cm (2 cm) v
dolzino, 1 cm?(2,5 cm?®)drugih poskodb, razen poskodb $krlupa,
ki ne smejo presegati 0,25 cm? (1,5 cm?); sadje v isti embalazni
enoti mora biti izenageno po obliki, barvi, velikosti, poreklu,
sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski ali leseni zabojcki; koli€ine po
potrebah naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

-91-




7. JAGODE

Osnovni opis: jagode, razred |

Kakovostne zahteve:

Ciste, brez sledov prsti, cele in neposkodovane, zdrave, nagnite
morajo biti izlo&ene, skoraj brez Skodljivcen in poskodb, ki jih
povzrocajo, s pecljem in s kratkim zelenim neuvelim stebelcem,
Ce je prisotno; neoprane, dobre kakovosti, s sortno tipi€nimi
lastnostmi; dovoljene so rahle pomanijkljivosti glede oblike in
rahli sledovi odtisov, ki ne smejo vplivati na kakovost; bela lisa
ne sme presegati ene desetine (ene petine) povrsine
posamezne jagode; velikost mora biti najmanj 18 mm
(maksimalni premer ekvatorialnega dela); v vsaki enoti
pakiranja razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % jagod, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il 0z. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
predpisov za razred Il), od teh 10 % je lahko najve¢ 2 %
pokvarjenih; jagode v isti embalazni enoti morajo biti izenaene
po velikosti, poreklu, sorti in kakovosti

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane morajo biti tako, da so ustrezno zavarovane; material
mora biti Cist in primeren za Zivila; lahko so pakirane v manj3e
plasti¢ne posodice — 250 g, te zloZene v standardizirane nizke
zaboj¢ke oz. drugace po dogovoru z narocnikom; koli¢ine po
potrebah naroc€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

8. KAKI

Osnovni opis: kaki, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, zdravo meso,
brez Skodljivcev in njihovih poSkodb, brez tujega vonja in okusa;
dovoljene so rahle povrSinske pomanijkljivosti v obliki, razvoju,
obarvanosti, povrsinski madeZzi ne smejo presegati povrsine 1
cm? (2 cm?) in vplivati na kakovost; z listi calix-a; brez semen,
¢vrsti plodovi, uzitna zrelost, ne trpki; v vsaki enoti pakiranja
kakija razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % kakijev, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il 0z. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
predpisov za razred Il); sadje v isti embalazni enoti mora biti
izenaceno po obliki, barvi, velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in
stopnji zrelosti; velikost: skupina A: 80-125 g, pri Cemer razlika
med najteZjim in najlazjim sadezem v embalazni enoti ne sme
presegati 25 g; skupina B: 125 do 180g, pri ¢emer razlika med
najtezjim in najlazjim sadezem v embalazni enoti ne sme
presegati 35 g

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporabljena embalaza mora biti primerna
za zivila, nova in Cista; vidni del embalaze mora biti
reprezentativen za celotno pakiranje; koliine po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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9. KIVI

Osnovni opis: kivi, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika in razvitost, celi in zdravi plodovi, brez
peclja, Cisti, brez vidnih tujih snovi, brez skodljivcev in poskodb,
ki jih Skodljivei povzro€ajo, &vrsti, a ne mehki plodovi, plodovi ne
smejo biti prepojeni z vodo, pravilno oblikovani; stopnja zrelosti
najmanj 9,5°Brixa; dovoljene so rahle pomanjkljivosti v obliki,
obarvanosti in povrSinske napake, ¢e celotna povrSina ne
preseZe 1 cm” (2 cm?), vendar ne smejo vplivati na kakovost;
najmanjSa masa ploda je 70 g (65 g); v vsaki enoti pakiranja
kivija razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % plodov, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il oz. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
odmikov za razred Il); teza plodov, ki odstopajo, he sme biti
manjSa od 67 g (62 g); sadje v isti embalazni enoti mora biti
izenaceno po obliki, barvi, velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in
stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki z vlozki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporabljena embalaza mora biti primerna
za zivila; vidni del embalaze mora biti reprezentativen za
celotno pakiranje; koli€ine po potrebah naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

10. LUBENICE

Osnovni opis: lubenice, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika in razvitost, celi in zdravi plodovi, Ciste,
brez vidnih tujih snovi, svezZe po videzu, ¢vrste, ne pocene, brez
Skodljivcev in poskodb, ki jih Skodljivci povzro&ajo, dovoljene so
rahle pomanjkljivosti na kozici, ki ne smejo vplivati na kakovost
in sposobnost za shranjevanje: glede oblike, obarvanosti (bleda
obarvanost na mestu, kjer se plod med rastjo dotika tal, ni
pomanijkljivost), zaradi mehanskih poSkodb;v vsaki enoti
pakiranja lubenic razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 %
plodov, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il), vendar
izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v mejah dovoljenih
odmikov za razred Il (odstopajo od zahtev za razred II);
minimalna velikost po tezi je 1,5 kg (1 kg), razlika med najlazjo
in najtezjo lubenico v enoti pakiranja ne sme presegati 2 kg (3,5
kg); sadje v isti embalazni enoti mora biti izena¢eno po obliki,
barvi, velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora zavarovati proizvod, uporabljena embalaza
mora biti primerna za Zivila; vidni del embalaze mora biti
reprezentativen za celotno pakiranje; Ce se prevazajo v
razsutem stanju, morajo biti plodovi lo€eni od tal in sten vozila z
ustrezno zascito, primerno za Zivila; koli€ine po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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11. MARELICE

Osnovni opis: marelice, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ki se lepo lo¢i od kosti, brez Skodljivcev in
njihovih poskodb, brez tujega vonja in okusa; dovoljene so rahle
povrsinske pomanijkljivosti v obliki, razvoju, obarvanosti, manjSe
odrgnine in man;jsi ozigi od sonca, ki ne smejo vplivati na
kakovost proizvoda; pomanjkljivosti podolgovatih oblik na koZici
ne smejo presegati 1 cm (2 cm), drugaénih oblik pa ne 0,5 cm?
(1 cm?) povrsine posamezne marelice; v vsaki enoti pakiranja
marelic razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % marelic, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo
zahteve za razred Il 0z. so v mejah dovoljenih odmikov za
razred Il (so izven zahtev za razred Il); najmanjsi dovoljeni
premer je 30 mm, najvecja dovoljena razlika za marelice v isti
enoti pakiranja 10 mm (ni predpisano); sadje v isti embalazni
enoti mora biti izena¢eno po obliki, barvi, velikosti, poreklu,
sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki z vloZki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporabljena embalaza mora biti primerna
za zivila; vidni del embalaze mora biti reprezentativen za
celotno pakiranje; koli€¢ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

12. MELONE

Osnovni opis: melone, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika in razvitost, celi in zdravi plodovi, Ciste,
brez vidnih tujih snovi, sveZe po videzu, ¢vrste, brez Skodljivcev
in poskodb, ki jih Skodljivci povzrocajo, dovoljene so rahle
pomanijkljivosti na koZzici, ki ne smejo vplivati na kakovost in
sposobnost za shranjevanje: glede oblike, obarvanosti (bleda
obarvanost na mestu, kjer se plod med rastjo dotika tal, ni
pomanijkljivost), zaradi drgnjenja in rokovanja, zarasle razpoke
okoli peclja, ki so manj$e od 2 cm in ne segajo v meso (ni
dolo&be za razred Il); pecelj mora biti prisoten in cel; v vsaki
enoti pakiranja melon razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10
% plodov, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il),
vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v mejah
dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za razred Il);
minimalna velikost po tezi za tipe Charentai, Ogen in Galia je
250 g, za druge 300 g, najve¢ja melona v enoti pakiranja ne
sme tehtati ve€ kot 50 % najmanjSe melone; sadje v isti
embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi, velikosti,
poreklu, sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti zaboj¢ki; pakiranje mora zavarovati
proizvod, uporabljena embalaZa mora biti primerna za Zivila;
vidni del embalaZe mora biti reprezentativen za celotno
pakiranje; koli¢ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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13. SLIVE IN RINGLO

Osnovni opis: slive / ringlo, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, plodovi dobre
kakovosti s popolnoma zdravim mesom, ki se lepo lo¢i od kosti;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda ll); Ciste, brez
vidne tuje snovi, prakticno brez Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih
povzroCili Skodljivci; dovoljene so rahle pomanijkljivosti v obliki,
razvitosti in obarvanosti, ki ne smejo vplivati na kakovost,
napake v kozici, ki so podolgovate oblike, po dolZini ne smejo
presegati ene tretjine (Cetrtine) najve&jega premera ploda;
velikost debeloplodnih sort mora biti najmanj 35 mm (30 mm) in
drugih najmanj 28 mm (25 mm); v vsaki enoti pakiranja razreda
| (razreda Il) je lahko najve€ 10 % sliv, ki ne izpolnjujejo zahtev
za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il; v okviru odstopanja ne
sme biti ve€ kot 2 % (4%) pocenih ali Crvivih plodov; prav tako
je v vsaki embalazni enoti lahko do 10 % sliv brez pecljev; sadje
v isti embalazni enoti mora biti izenaeno po obliki, barvi,
velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora S¢ititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za Zivila; standardizirani odprti kartonski in leseni
zabojcki; koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

14. KLEMENTINE

Osnovni opis: klementine,

razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, znacilen okus in
vonj, zdravo so€no meso, ¢vrst sadez, Cist, brez vidnih tujih
snovi brez Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih povzrocili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 40 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda Il) in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je
lahko najve¢ 10 % klementin, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred
| (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za razred
I); dovoljeni so rahli odstopi v obliki, barvi in manjSe poSkodbe
lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadeZev min 35 mm;
sadje v isti embalaZzni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora Sititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za Zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojcki (novi in Cisti); koli€ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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15. LIMONE

Osnovni opis: limone, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, znacilen okus in
vonj, zdravo soCno meso, ¢vrst sadez, Cist, brez vidnih tujih
snovi brez Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih povzrodili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 20 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda Il) in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je
lahko najve¢ 10 % limon, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred |
(razred I1), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za razred
[); dovoljeni so (rahli) odstopi v obliki, barvi in manjSe posSkodbe
lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadezev min 45 mm;
sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora S¢ititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojcki (novi in &isti); koliCine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz

Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

16. MANDARINE

Osnovni opis: mandarine,

razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znadcilna oblika, razvitost in obarvanost, znadilen okus in
vonj, zdravo so&no meso, ¢évrst sadez, Cist, brez vidnih tujih
snovi brez Skodljivcev in poskodb, ki bi jih povzroc€ili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 33 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda ll) je
lahko najve¢ 10 % mandarin, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred
| (razred 1), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il 0z. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za razred
I); dovoljeni so (rahli) odstopi v obliki, barvi in manjSe poSkodbe
lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadeZev min 45 mm;
sadje v isti embalaZzni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora &¢ititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za Zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojCki (novi in Cisti); koli€ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz

Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili
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17. POMARANCE

Osnovni opis: pomaranc¢e, razred |

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, znacilen okus in
vonj, zdravo so€no meso, ¢vrst sadez, Cist, brez vidnih tujih
snovi brez Skodljivcev in podkodb, ki bi jih povzrogili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 33 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda Il) in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je
lahko najve¢ 10 % pomarang, ki ne izpolnjujejo zahtev za
razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il oz.
so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za
razred Il); dovoljeni so rahli odstopi v obliki, barvi in manjse
poskodbe lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadezev
min 53 mm; sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po
obliki, barvi, velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora Scititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za Zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojcki (novi in &isti); koliine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih v hladilnicah; transport z ustrezno
hlajenimi vozili

SUHO SADJE

1. JABOLCNI KRHLJI

Osnovni opis: jaboléni krhlji, olupljeni, razred |

Kakovostne zahteve:

narezani na rezine, olupljeni, izdelane iz zrelega sadja, brez
vidnih poSkodb Skodljivcev, brez plesni in znakov fermentacije;
brez vidne zunanje vlage; brez tujega priokusa in vonja; ne
smejo biti presu$eni (zazgani); vlage do 22 %; brez
konzervansov, znacilnega okusa in vonja, velikost 27 mm, veC
kot 90 % mora biti Sirokih min 10 mm; skupaj do 15 % takih, ki
odstopajo od osnovnih zahtev; plesnivih do 0,5 %, rahlo
nagnitih do 0,5 %; z znaki fermentacije do 1 %; pesk in pecljev
do 5 %, s poSkodbami insektov in bolezni do 4 %; v kislini
netopni pepel ne sme presegati 1g/kg; €vrste konzistence

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalaZzi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli€ine po potrebah naro¢nika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti
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2. HRUSKE, SUHE

Osnovni opis: hruske, suhe, neolupljene, razred |

Kakovostne zahteve:

narezane na rezine (Cetrtine ali osmine), neolupljene, izdelane
iz zrelega sadja, brez vidnih poSkodb Skodljivcev, brez plesni in
znakov fermentacije; brez vidne zunanje vlage; brez tujega
priokusa in vonja; vlage do 22 %; brez konzervansov,
znacilnega okusa in vonja, velikost 25 mm, razlika med
najvecjim in najmanj$im kosom v embalazni enoti ne sme
presegati 20 mm; do 15 % jih lahko odstopa od velikosti; skupaj
do 15 % takih, ki odstopajo od osnovnih zahtev; plesnivih do
0,5 %, rahlo nagnitih do 0,5 %; z znaki fermentacije do 1 %;
pesk in pecliev do 5 %, s poskodbami insektov in bolezni do 4
%; Cvrste konzistence

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli¢ine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

3. MARELICE, suhe

Osnovni opis: suhe marelice, razred |

Kakovostne zahteve:

cele ali razpolovljene; suene iz zrelih sadeZev; Evrste, brez
znakov gnilobe, brez vidnih poSkodb Skodljivcev, brez plesni in
znakov fermentacije; brez vidne zunanje vlage; brez tujega
priokusa in vonja; Ciste, brez tujih primesi; skupaj do 15 %
takih, ki odstopajo od osnovnih zahtev; do 2 % po$kodovanih
od insektov / kg; do 8 % presusenih, s poSkodbami povrhnjice,
pocenih ali raztrganih; rahlo plesnivih do 1 %; do 0,5 % tujih
primesi / kg; do 4 % fermentiranih; do 5 % umazanih; do 1 %
rahlo nagnitih; v kislini netopni pepel ne sme presegati 1g/kg;
do 25 % jih lahko odstopa od velikostnega razreda; do 22 %
vlage; brez konzervansov;

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; kolic¢ine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti
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4. ROZINE

Osnovni opis: rozine, razred |

Kakovostne zahteve:

cele, Cvrste, brez nagnitih ali poSkodovanih, brez insektov in
vidne zunanje vlage, brez tujega priokusa in vonja, Ciste, brez
vidnih tujih primesi, brez plesni, brez nezrelih ali nepopolno
razvitih sadezev; brez pecljev, brez poskodovanih jagod in
ocitnih sladkornih kristalov, brez rastlinskih primesi; med 13 in
31 % vlage; do 2 % nezrelih ali nerazvitih jagod; do 3 %
plesnivih; do 0,5 % poSkodovanih od insektov; do 4 %
poskodovanih; do 10 % s kristali sladkorja; do 0,02 %
rastlinskih primesi; do 0,01 % mineralnih nedistoc;

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalaZi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli¢ine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

5. SLIVE, SUHE

Osnovni opis: slive, suhe

razred |

Kakovostne zahteve:

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalaZi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli€ine po potrebah naro¢nika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;
slive, suhe, izkos¢€i¢ene, brez dodanega sladkorja ali sladil,
izdelane iz fizioloSko zrelega sadja, meso mora biti elasti¢no,
¢vrsto, brez tujih delcev, brez Skodljivcev in njihovih poskodb,
znacilnega vonja in okusa; vsebnost vlage do 35 %,
konzervansi niso zazeleni; do 67 velikih sliv v 500 g in ve€ kot
67 srednje velikosti; do 0,01 % mineralnih necisto€; suhe slive
iste posilike morajo biti istega porekla, sorte in kakovosti;

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli¢ine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;
vidni del embalaze mora biti reprezentativen za celo embalazo;
oznaceno skladno s predpisi;

Hramba in prevoz
izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti
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KONZERVIRANO SADJE

1. ANANASOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz ananasa, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Ananas, narezan na koscke ali kolobarje, in prelit s sladkornim
sirupom; ustrezni morajo biti okus, vonj, barva in konzistenca
ananasa; sirup mora biti bister do opalescenten in mora ga biti
dovolj, da prekriva sadje; odcejene mase sadja mora biti vec
kot 50 % - neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne
sme vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive pa le tiste,
ki jih dovoljuje pravilnik; kompot naj bo pasteriziran ali
steriliziran v hermeti¢no zaprti embalazi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo¢evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi; prevoz brez posebnosti

2. BRESKOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz breskev, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kosi breskev, ki so preliti s sladkornim sirupom; znacilen,
prijeten okus, vonj, barva in primerna konzistenca breskev;
sirup mora biti bister do opalescenten in mora ga biti dovolj, da
prekriva sadje; odcejene mase sadja mora biti ve€ kot 50 % -
neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne sme
vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih
dovoljuje pravilnik; kompot naj bo pasteriziran ali steriliziran v
hermeti¢no zaprti embalaZi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo€evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

3. HRUSKOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz hrusk, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kosi hrusk, preliti s sladkornim sirupom; znacilen, prijeten okus,
vonj, barva in primerna konzistenca hrusk; sirup mora biti bister
do opalescenten in mora ga biti dovolj, da prekriva sadje;
odcejene mase sadja mora biti ve€ kot 50 % - neto masa ploda
mora biti deklarirana, kompot ne sme vsebovati tujih primesi in
konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih dovoljuje pravilnik;
kompot naj bo pasteriziran ali steriliziran v hermeti¢no zaprti
embalazi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz

izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

- 100 -




4. JAGODNI KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz jagod, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Jagode, prelite s sladkornim sirupom; znacilen, prijeten okus,
vonj, barva in primerna konzistenca jagod; sirup mora biti bister
do opalescenten in mora ga biti dovolj, da prekriva sadje;
odcejene mase sadja mora biti ve€ kot 50 % - neto masa ploda
mora biti deklarirana, kompot ne sme vsebovati tujih primesi in
konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih dovoljuje pravilnik;
kompot naj bo pasteriziran ali steriliziran v hermeti¢no zaprti
embalaZi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in plo¢evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeticno zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

5. MARELICNI KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz marelic, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kosi marelic (polovice), ki so preliti s sladkornim sirupom;
znacilen in prijeten okus, vonj, barva in primerna konzistenca
marelic; sirup mora biti bister do opalescenten in mora ga biti
dovolj, da prekriva sadje; odcejene mase sadja mora biti ve¢
kot 50 % - neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne
sme vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive pa le tiste,
ki jih dovoljuje pravilnik; kompot naj bo pasteriziran ali
steriliziran v hermeti¢no zaprti embalaZi

Embalaza in kolidina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

6. MESANI KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz razliénih vrst sadja (sadna solata), manj sladek

Kakovostne zahteve:

MeSanica drobno narezanih kosov sadja (breskve, hruske,
ananas,...) in plodov drobnega sadja (jagode, ¢eSnje,...) z
dodatkom sladkornega sirupa; sadje mora biti zdravo,
tehnolosko zrelo, s primerno konzistenco, sveze ali zamrznjeno
in pasterizirano, plodovi morajo biti olupljeni in brez koscic;
okus, vonj in barva morajo biti prijetni in znagilni, glede na vrste
sadja, iz katerih je kompot narejen; odcejene mase sadja mora
biti ve€ kot 50 %- neto masa ploda mora biti deklarirana,
kompot ne sme vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive
pa le tiste, ki jih dovoljuje pravilnik; biti mora pasteriziran ali
steriliziran v hermeti¢no zaprti embalaZi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)
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7. SLIVOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz sliv, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kompot iz celih sliv brez koS¢ic; zdravi, nepoSkodovani sadezi,
prijetnega, znacilnega vonja in okusa ter primerne konzistence
v sladkornem sirupu; odcejene mase sadja mora biti ve€ kot 50
% - neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne sme
vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih
dovoljuje pravilnik; biti mora pasteriziran ali steriliziran v
hermeti¢no zaprti embalaZi

Embalaza in kolidina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

8. VISNJEV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz viSenj, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kompot iz viSenj s kos€icami in brez koscic; zdravi,
nepoSkodovani celi plodovi, prijetnega, znacilnega vonja in
okusa ter primerne konzistence v sladkornem sirupu; odcejene
mase sadja mora biti ve€ kot 50 % - neto masa ploda mora biti
deklarirana, kompot ne sme vsebovati tujih primesi in
konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih dovoljuje pravilnik; biti
mora pasteriziran ali steriliziran v hermeti¢no zaprti embalaZi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

ZAMRZNJENO SADJE

1. BOROVNICE

Osnovni opis: zamrznjene borovnice

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, niZjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod -18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)
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2. JAGODE

Osnovni opis: zamrznjene jagode

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, nizjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladis&en pri temperaturah pod -18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)

3. MALINE

Osnovni opis: zamrznjene maline

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, nizjo
od -18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po zahtevah
naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod —18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)

4. RIBEZ

Osnovni opis: zamrznjen ribez

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjeni, s srediS¢no temperaturo, nizjo
od -18°C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod —18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)

5. ROBIDE

Osnovni opis: zamrznjene robide

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s sredis¢no temperaturo, nizjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladis€en pri temperaturah pod —18 °C; med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)
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ORESKI

Splosna dologila

Oreski morajo biti Cisti, brez vidnih tujih primesi, del¢kov lupine, znacilnega vonja, okusa in
izgleda ter brez plesni in gnilobe in brez zunanje vlage. OreSki morajo ustrezati vsem
zahtevam razreda | ali viSje, kot je opredeljeno s pravilniki.

Oreski morajo biti pridelani vsaj na integriran nacin.

V isti posiljki morajo biti samo oreski istega porekla in sorte. Vidni del vsebine vsake enote
pakiranja mora biti reprezentativen za celotno vsebino.

Na deklaraciji oreSkov mora biti poleg podatkov, dolo¢enih s pravilniki, tudi neto masa
izdelka v posameznem pakiranju. Deklaracijska nalepka mora biti nalepljena na vsaki
embalazni enoti.

Transport, hramba v primernem prostoru in primerna embalaza morajo zagotoviti ohranitev
odli¢ne kakovosti in higienske neoporecnosti.

Normativna ustreznost
Oreski morajo ustrezati naslednjim predpisom:

- Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur.
list RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/07),

- Pravilnik o koli¢inah pesticidov in drugih strupenih snovi, hormonov, antibiotikov in
mikotoksinov,ki smejo biti v Zivilih (Ur. list RS, &t. 54/99 in 42/03, 69/03, 73/03, 20/04),

- Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, &t.
84/2000),

- Pravilnik o sploSnem oznalevanju predpakiranih Zzivil (Ur. list RS, §t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami),

- Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, &t. 110/02),

- Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. list RS, &t. 36/2005,
38/06, 100/06 in 65/08),

- Pravilnik o aditivih za zZivila (Ur. list RS, §t. 43/04),

- Uredba Sveta (ES) §t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih doloCbah za nekatere kmetijske proizvode (
Uredba o enotni SUT )

- Uredba Komisije (ES) st. 1580/2007 z dne 21. decembra 2007 o dolocitvi izvedbenih
pravil za uredbe Sveta (ES) &t. 2200/96, (ES) &t. 2201/96 in (ES) &t. 1182/2007 v
sektorju sadja in zelenjave

- Pravilnik o integrirani pridelavi sadja (Ur. list RS, &t. 63/02),

- Uredba Komisije (ES) §t. 175/2001 o standardu trZzenja za orehe v lupini

- Uredba Komisije (ES) §t. 1284/2002 o standardu trZzenja za leSnike v lupini

- drugi predpisi, ki za lupinarje in oreSke veljajo v EU in Republiki Sloveniji.
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1. OREHI

Osnovni opis: orehi, jedrca in mleti, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca ali mleti orehi morajo biti Cisti, brez del€kov lupine ali
drugih primesi, znadilnega vonja, okusa in izgleda, brez tujega
vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. I1zpolnjevati morajo
vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je meSanje
jedrc iz razli¢nih letin. Orehi ne smejo biti starejSi od dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.

2. LESNIKI

Osnovni opis: leSniki, jedrca in mleti, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca ali mleti leSniki morajo biti Cisti, brez delCkov lupine ali
drugih primesi, znacilnega vonja, okusa in izgleda, brez tujega
vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. I1zpolnjevati morajo
vse zahteve za prvi ali visji razred. Prepovedano je meSanje
jedrc iz razlinih letin. LeSniki ne smejo biti starejSi od dveh let.

Embalaza in kolidina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli¢ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.

3. MANDELJNI

Osnovni opis: mandeljni, jedrca in rezani, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca ali rezani mandeljni morajo biti Cisti, brez del¢kov lupine
ali drugih primesi, znacilnega vonja, okusa in izgleda, brez
tujega vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. Izpolnjevati
morajo vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je
mesSanije jedrc iz razli¢nih letin. Mandeljni ne smejo biti starejSi
od dveh let.

Embalaza in kolidina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah naroCnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.

4. NESOLJENE PISTACIJE

Osnovni opis: nesoljene pistacije, jedrca, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca nesoljene pistacije morajo biti Cista, brez delCkov lupine
ali drugih primesi, znacCilnega vonja, okusa in izgleda, brez
tujega vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. Izpolnjevati
morajo vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je
mesanje jedrc iz razliCnih letin. Pistacije ne smejo biti starejSi od
dveh let.

Embalaza in kolidina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.
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SADNI, ZELENJAVNI, SADNO - ZELENJAVNI SOKOVI IN
NEKTARJI

Splosna dolodila

1. a. Sadni sok
Sadni sok je izdelek, ki lahko fermentira, a ni fermentiran, pridobljen iz ene ali ve€ vrst
zdravih in zrelih sadezev, sveZih ali zamrznjenih, in ima barvo, aromo in okus, znacilne za
sok sadja, iz katerega je pridobljen. Aroma, pulpa in sadne celice, ki se pri predelavi izloCijo
iz soka, se lahko temu soku ponovno dodajo. Sadni sok iz citrusov se pridobiva samo iz
mesnatega dela plodu. Sok iz limete pa se lahko pridobiva iz celega plodu z ustreznimi
tehnoloskimi postopki, pri katerih preide ¢im manj sestavin zunanjega dela plodu v sok.

b. Sadni sok iz koncentrata
Sadni sok iz koncentrata je izdelek, pridobljen tako, da se zgo$€¢enemu sadnemu soku
ponovno doda voda, ki mu je bila odvzeta med zgoS€evanjem, in arome ter, Ce je primerno,
pulpa in sadne celice, izloCene iz soka, vendar ponovno dodane med postopkom izdelave
tega sadnega soka ali sadnega soka iste vrste. Dodana voda mora imeti ustrezne kemijske,
mikrobioloSke in organolepti¢ne lastnosti, ki zagotavljajo znacilno kakovost soka. Tako
pridobljen izdelek mora imeti organolepti¢ne in analitske lastnosti, ki so najmanj enakovredne
lastnostim sadnega soka, pridobljenega iz sadja iste vrste v skladu z dolo¢bami iz tocke (a).

2. Zgoscéeni sadni sok
ZgoSc€eni sadni sok je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku iz ene ali ve€ vrst sadja
s fizikalnimi postopki odvzame dolo&en del vsebovane vode. Ce je izdelek namenjen
kon&nemu potroSniku, je treba odvzeti najmanj 50% vode.

3. Dehidrirani sadni sok ali sadni sok v prahu
Dehidrirani sadni sok ali sadni sok v prahu je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku iz
ene ali ve€ vrst sadja s fizikalnimi postopki odvzame vsebovana voda.

4. Sadni nektar
Sadni nektar je izdelek, ki lahko fermentira, a ni fermentiran, pridobljen z dodatkom vode,
sladkorjev in/ali medu izdelkom, opredeljenim v tockah 1, 2 in 3, sadni kasi (pireju) ali
mesanici teh izdelkov. Dovoljen je dodatek do 20% sladkorjev in/ali medu glede na skupno
maso kon¢nega izdelka.
ZAHTEVE ZA SADNE NEKTARJE
Sadno-zelenjavni in zelenjavni sokovi imajo nizjo energijsko, a bogato hranilno vrednost.

Sokovi in nektarji morajo biti oznaceni v skladu s predpisom. Izdelkom je dovoljeno dodajanje
vitaminov in mineralov v skladu s predpisom.

Pri pogoju za hrambo in prevoz sokov in nektarjev ni posebnosti.

S strani ponudnika mora biti zagotovljena dobava izdelka, pri katerem ni pretekla ve¢ kot
polovica celotnega roka uporabe. Dobavljeni izdelki morajo biti iz iste serije.
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Normativna ustreznost

Sadni, zelenjavni, sadno-zelenjavni sokovi in nektarji morajo ustrezati naslednjim predpisom:

Pravilnik o kakovosti sadnih sokov in dolo€enih istovrstnih izdelkov (Ur. list RS, §t.
31/04)

Pravilnik o oznacevanju hranilne vrednosti Zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04 in
81/07)

Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS §t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. I. RS, §t. 110/02)

Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, St.
84/04)

Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z
zivili (Ur. list RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/07),

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z zivili (Ur. I. RS, §t. 36/05, 38/06,
100/06 in 65/08)

in drugi predpisi, ki za sadne sokove in dolo¢ene istovrstne izdelke veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste sokov in nektarjev

1. SADNI SOKOVI (JUICE)

Osnovni opis: sadni sok iz jabolk (bistri in motni), pomarané, ananasa, grenivke

Kakovostne zahteve: Sadni delez: 100%:

- jabolko

- pomaranc¢a
- ananas

- grenivka

- hruska

- limona

Sokovi morajo biti pasterizirani. Konzervansi, sladkor, med in
umetna sladila ne smejo biti dodani. Prav tako izdelek ne sme
vsebovati ostalih aditivov.

Embalaza in koli¢ina: Kartonska embalaza, steklenica — koli¢ina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz Brez posebnosti.

Izdelka:
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2. ZELENJAVNI SOKOVI

Osnovni opis: zelenjavni sok iz korenc¢ka, sok iz ve¢ vrst zelenjave

Kakovostne zahteve:

Zelenjavni delez: 100%:
- korencek
- sokiz ve¢ vrst zelenjave

Sok mora biti pasteriziran; sladkor, med in umetna sladila ne
smejo biti dodani. Prav tako izdelek ne sme vsebovati ostalih
aditivov.

Embalaza in kolidina:

Kartonska embalaza, steklenica — koli€ina po zahtevah
naroc¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Brez posebnosti

3. SADNO- ZELENJAVNI SOKOVI

Osnovni opis: sadni sok iz korencka, jabolka in pomaranée*

Kakovostne zahteve:

Sadno — zelenjavni delez: 100%:
- korencek, jabolko in pomaranca

Sok mora biti pasteriziran; sladkor, med in umetna sladila ne
smejo biti dodani. Prav tako izdelek ne sme vsebovati ostalih
aditivov.

Embalaza in kolidina:

Kartonska embalaza, steklenica — koli¢ina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Brez posebnosti.

*Lahko tudi druge kombinacije zelenjavnih in sadnih sokov s 100 % sadno-zelenjavnim deleZzem.

4. SADNI NEKTARJI

Osnovni opis: sadni nektar iz hrusk
Osnovni opis: sadni nektar iz borovnic
Osnovni opis: sadni nektar iz érnega ribeza
Osnovni opis: sadni nektar iz maline
Osnovni opis: sadni nektar iz jagode
Osnovni opis: sadni nektar iz viSnje
Osnovni opis: sadni nektar iz €eSnje
Osnovni opis: sadni nektar iz breskev
Osnovni opis: sadni nektar iz marelic
Osnovni opis: sadni nektar iz jabolk
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Kakovostne zahteve: masni odstotki sadnega deleza:
skladno z razpredelnico na str. 116 in 117
Vsi nektarji morajo biti pasterizirani. Sladkor, ki jim je dodan, se

ne zamenja z medom se ne nadomesti s sladili. 1zdelek ne sme
vsebovati aditivov 0z. dodatkov.

Embalaza in koli¢ina: Kartonska embalaza, steklenica — koli¢ina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz Brez posebnosti.

Izdelka:

MASCOBNA IN SLADKA ZIVILA

JEDILNA RASTLINSKA OLJA
Splosna dolocila

Jedilna rastlinska olja so Zivila, ki so sestavljena iz gliceridov mas¢obnih kislin,pridobljeninh
izklju€no iz rastlin. Vsebujejo lahko tudi manjse koli€ine drugih mascob, ki so naravno
prisotne v masc€obi oziroma olju. 1zdelkom se lahko dodajajo aditivi v skladu s predpisi.
Konzervansi niso dovoljeni.

Po tehnoloSkem postopku se jedilna rastlinska olja razvr§¢ajo na: jedilna rafinirana rastlinska
olja, jedilna nerafinirana rastlinska olja in jedilna hladno stiskana rastlinska olja.

Glede kakovosti morajo jedilna rafinirana rastlinska olja izpolnjevati dolo¢ene pogoje :
bistrost pri 25 °C, znacilna barva, blaga, prijetna in znacilna vonj in okus pri temperatur 25 °C
— brez tujega in Zarkega vonja in okusa, vsebnost najve¢ 0,3 % prostih ma&¢obnih kislin
(izrazenih kot oleinska kislina), do 0,2 % vode in drugih hlapljivih snovi in do 50 mg/kg mila
(kot Na-oleinata).

Jedilna nerafinirana in jedilna hladno stiskana rastlinska olja morajo glede kakovosti
izpolnjevati naslednje pogoje: imajo znacilno barvo, okus in vonj, znaCilna za to olje, brez
tujega in Zarkega vonja in okusa. Vsebovati smejo najve€ 3% prostih mascobnih kislin (kot
oleinska) in da znasa peroksidno Stevilo najve¢ 10 mmol O,/kg olja. Naj ne vsebujejo vel kot
0,05% nedistoc€ ter naj vsebujejo najvec 0,4% vlage in hlapnih snovi. Hladno stiskana jedilna
olja ne smejo vsebovati ve€ kot 0,15 mg/kg stigmastadienov.

Margarina je meSanica masti in olj Zivalskega ali rastlinskega izvora ter vsebuje dovoljene
aditive in dodatke v skladu s pravilnikom. Ne vsebuje veC kot 3% mle¢nih masc€ob in ne ved
kot 90% mascob. Imeti mora znacilno barvo, vonj in okus, biti mora brez tujega ali Zarkega
vonja in okusa. Margarina z manj mascob in margarina z malo mascob sta izdelka, ki
vsebujeta delez mascob, kot je doloCeno s pravilnikom. Delez trans nenasiCenih mas€obnih
kisline ne sme preseci mejne vrednosti 1 %.

Maslo je izdelano iz pasterizirane smetane ali pasterizirane fermentirane smetane, ki se
lahko maze. Imeti mora znacilen okus, vonj in barvo. Konsistenca mora biti homogena, brez
vidnih vodnih kapljic. Vsebovati mora mle¢ne mascobe in vodo, kot je opredeljeno s
pravilnikom.
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Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za sploSno oznacevanije zivil.

Ponudnik mora zagotoviti dobavo izdelka, pri katerem ni pretekla ve¢ kot polovica celotnega
roka uporabe. Dobavljeni izdelki morajo biti iz iste serije.

Normativna ustreznost

Masc€obna in sladka zivila morajo ustrezati naslednjim predpisom:

Pravilnik o kakovosti jedilnih rastlinskih olj, jedilnih rastlinskih masteh in majonezi (Ur.
list RS, &t. 122/2003 s spremembami in dopolnitvami),

Pravilnik o minimalni kakovosti »surovega masla | vrste« in o izvajanju Uredb Sveta
(ES) in Uredb komisije (ES) o dolocitvi standardov za mazave mascobe (Ur. list RS, St.
19/2007),

Pravilnik o sploSnem oznalevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS §&t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o ekstrakcijskih topilih (Ur. list RS &t. 7/01 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. I. RS, &t. 110/02)

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)

Pravilnik o oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04 in
81/07)

Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, &t.
84/04)

Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z
zivili (Ur. list RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/07),

Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS, §t. 71/00)

in drugi predpisi, ki za olja in mas€obna Zivila, ki veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste sokov in nektarjev

1. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE

Osnovni opis: jedilno rafinirano rastlinsko olje

Kakovostne zahteve: Narejeno mora biti iz ve€ vrst kakovostnega olja in mora

izpolnjevati parametre kakovosti: biti mora prijetnega vonja,
znadilne arome in okusa ter barve in pravilne bistrost. Vsebovati
mora proste mascobe Kisline, vodo in druge hlapljive snovi ter
mila, kot jih dolo¢a pravilnik. Vsebuje lahko le aditive, ki jih
dovoljuje pravilnik

Embalaza in koli¢ina: Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah naroCnika.

Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi, prevoz brez

Izdelka: posebnosti.
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2. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE Z NAVEDBO VRSTE SUROVINE

Osnovni opis: Jedilno rafinirano sonéni€éno olje, Jedilno rafinirano olje oljne ogrséice,
Jedilno rafinirano sojino olje, Jedilno rafinirano olje koruznih kalékov

Kakovostne zahteve:

Olje mora biti dobljeno po ustreznem tehnoloSkem postopku
rafinacije samo iz ene surovine in ne sme vsebovati primesi
drugih olj. Ustrezati mora vsem pogojem, ki jih pravilnik
predpisuje za jedilna rafinirana rastlinska olja in pogojem, ki so
nujni za identifikacijo — gostota olja, indeks refrakcije, jodno
Stevilo, Stevilo umiljenja, % neumiljivih snovi in sestava
mascobnih kislin morajo ustrezati pravilniku. Biti mora
prijetnega vonja, znacilne arome, brez tujih priokusov in vonjev,
znacilne barve in ustrezne viskoznosti. Vsebuje lahko aditive, ki
jih dovoljuje pravilnik.

Embalaza in kolidina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah naroCnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

3. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE ZA CVRTJE

Osnovni opis: olje za cvrtje

Kakovostne zahteve:

Rafinirano rastlinsko olje za cvrtje mora biti dobre kakovosti,
prijetnega vonja, znacilne arome, brez tujih priokusov in vonjev,
znacilne barve in ustrezne viskoznosti, biti mora stabilno in
odporno proti visokim temperaturam (zmanjSana dimljenje in
penjenje). Ustrezati mora vsem pogojem, Ki so nujni za
identifikacijo — gostota olja, indeks refrakcije, jodno Stevilo,
Stevilo umiljenja, % neumiljivih snovi in sestava mascobnih
kislin morajo ustrezati pravilniku. Vsebuje lahko le aditive, ki jih
dovoljuje pravilnik.

Embalaza in koli¢ina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah naroCnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti.
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4. JEDILNO NERAFINIRANO RASTLINSKO OLJE

Osnovni opis: nerafinirano buéno olje

Kakovostne zahteve:

Nerafinirano buéno olje mora biti dobljeno po ustreznem
tehnoloSkem postopku, glede kakovosti mora izpolnjevati
naslednje pogoje: biti mora zeleno-rdece barve, z znacilnim
vonjem in okusom, brez tujega in zarkega okusa in vonja,
vsebuje lahko najveC 3 % prostih mas€obnih Kislin (kot oleinska
kislina), najvec 0,4 % vode in drugih hlapljivih snovi in da znaSa
peroksidno Stevilo najve¢ 10 mmol O,/kg. Poleg nastetega
mora izpolnjevati pogoje za identifikacijo — gostota olja, indeks
refrakcije, jodno Stevilo, Stevilo umiljenja, % neumiljivih snovi in
sestava mas&obnih kislin morajo ustrezati pravilniku. Vsebuje
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik.

Embalaza in koli¢ina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah naroCnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

5. NAVADNO DEVISKO OLJCNO OLJE

Osnovni opis: navadno devisko oljéno olje

Kakovostne zahteve:

Oljéno olje mora biti pridobljeno izkljuéno iz plodu oljke po
ustreznem tehnoloSkem postopku. Ustrezati mora vsem
pogojem, ki jih pravilnik predpisuje za navadno deviSko oljéno
olje in pogojem, ki so nujni za razvr§¢anje in ugotavljanje
kakovosti in pristnosti izdelka: vsebnost prostih mas&obnih
kislin (najvec 3,3% izraZenih kot oleinska kislina), peroksidno
Stevilo, sestava in delez sterolov, ne sme vsebovati aditivov in
konzervansov, biti mora znacilnega vonja, arome, barve in
ustrezne viskoznosti.

Embalaza in koli¢ina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

6. MARGARINSKI NAMAZ

Osnovni opis: margarinski namaz

Kakovostne zahteve:

Margarinski namaz mora biti pridobljen po ustreznem
tehnoloskem postopku. Imeti mora znacilno barvo, okus in vonj,
brez tujega ali zarkega vonja in okusa. Vsebovati mora ve¢ kot
62% in manj kot 80% skupnih mas&ob. Delez trans nenasicenih
mascobnih kisline ne sme preseci mejne vrednosti 1 %.
Uporabljajo se lahko le tisti aditivi, ki jih dovoljuje pravilnik,
konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

Primerna embalaza,
koli€ine po potrebah naroCnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri temperaturah do +8 °C, transport
Z ustreznimi vozili.
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MARMELADA IN DZEMI

Splosna dolocila

Izdelki iz te skupine zivil se poimenujejo in delijo na: ekstra dzem, dzem, ekstra zele, zele,
marmelado, ekstra domaco marmelado in domaco marmelado. l1zdelki morajo imeti ustrezne
organolepti¢ne lastnosti oziroma okus, vonj in barvo, ki so znacilni za sadje, iz katerega je
izdelek.

Navedenim izdelkom se smejo dodati aditivi v skladu z dolo&bami veljavnega predpisa, brez
konzervansov. V izdelkih mora vsebnost topne snovi zna$ati najmanj 60%, merjeno z
refraktometrom pri 20 °C, razen v primerih, ko je s pravilnikom drugace dolo¢eno.

Izdelki morajo ustrezati vsem zahtevam za te izdelke, ki so opredeljeni s pravilniki in morajo
biti oznaceni v skladu s predpisom.

Ekstra dZzem je meSanica razli¢nih vrst sladkorja in sadne pulpe ene ali vec€ vrst sadja in vode
v ustrezni Zelirani obliki. Koli¢ina sadne pulpe ne sme biti manjSa od 45% oz. kot je dolo¢eno
po pravilniku za posamezno sadje.

DzZem je meSanica razli¢nih vrst sladkorja in sadne pulpe in/ali sadne kase ene ali ve€ vrst
sadja in vode v ustrezni Zelirani obliki. Koli¢ina sadne pulpe in/ali sadne kase ne sme biti
manj$a od 35% oz. kot je dolo€eno po pravilniku za posamezno sadje.

Marmelada je ustrezno Zelirana meSanica vode, razli€nih vrst sladkorjev in ene ali ve€ vrst
naslednjih proizvodov, pridobljenih iz sadja citrusov: pulpe, kase, soka, vodnega ekstrakta in
lupine. Koli¢ina sadja citrusov, uporabljenega za proizvodnjo marmelade, mora ustrezati
vsem zahtevam za marmelade, ki so opredeljeni s pravilnikom.

Ekstra domac¢a marmelada je ustrezno Zelirana meSanica razli¢nih vrst sladkorjev in sadne
kaSe. Koli¢ina sadnega deleZza ne sme biti manjSa od 45% oz. kot je dolo€eno po pravilniku
za posamezno sadje. Vsebnost topne snovi v izdelku mora biti najmanj 55%.

Domaca marmelada je ustrezno Zelirana meSanica razlicnih vrst sladkorjev in sadne
kaSe. Koli¢ina sadne kase ne sme biti manjSa od 30% oz. kot je dolo¢eno po pravilniku za
posamezno sadje. Vsebnost topne snovi v izdelku mora biti najmanj 55%.
Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za sploSno oznacevanje Zivil.
Ponudnik mora zagotoviti dobavo izdelka, pri katerem ni pretekla ve€ kot polovica celotnega
roka uporabe. Dobavljeni izdelki morajo biti iz iste serije.
Normativna ustreznost
Marmelade, dZzemi in Zele morajo ustrezati naslednjim predpisom:
- Pravilnik o kakovosti sadnih dZemov, Zelejev, marmelad in sladkane kostanjeve kase
(Ur. list RS, st. 31/04)
- Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS &t. 50/04 s

spremembami in dopolnitvami)
- Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. |. RS, §t. 110/02)

-113 -



Pravilnik o oznacevanj
81/07)

84/04)
Zakon o zdravstven

u hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, &t. 60/02, 117/02, 121/04 in

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, St.

i ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z

zivili (Ur. list RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/07),

100/06 in 65/08)
in drugi predpisi, ki za

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. |. RS, &t. 36/05, 38/06,

sadne marmelade, dzeme in Zeleje veljajo v RS in ES.

Osnovni opis: Domac¢a marmelada: me$ana, jagodna, mareli€na, slivova, viSnjeva

Kakovostne zahteve:

Ustrezno zelirana meSanica ene vrste oz. ve¢ vrst sadne kase
in sladkorjev, vsebovati mora min. 45% sadnega deleza;
konzervansi in sladila niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

PE embalaza, stekleni kozarci, ploCevinke— koli€ina po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Dzem: gozdni sadezi, jagoda, malina, sliva, brusnica, borovnica,

marelica, breskev in drugi

Kakovostne zahteve:

MesSanica razli¢nih vrst sladkorja, sadne pulpe in sadne kase
ene ali ve€ vrst sadja ustrezne Zelirane konsistence; vsebovati
mora min. 45 % sadnega deleza; konzervansi in sladila niso
dovoljeni

Embalaza in kolidina:

PE embalaza, stekleni kozarci, ploCevinke— koli€ina po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Ekstra domaéa marmelada

Kakovostne zahteve:

Ustrezno zelirana mesSanica ene vrste oz. ve¢ vrst sadne kase
in sladkorjev, vsebovati mora min. 50% sadnega deleza;
konzervansi in sladila niso dovoljeni.

Embalaza in kolidina:

PE embalaza, stekleni kozarci, ploCevinke— koli€ina po
zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Ekstra dzem

: gozdni sadezi, jagoda, malina, sliva, brusnica, borovnica,

marelica, breskev in drugi

Kakovostne zahteve:

MesSanica razli¢nih vrst sladkorja in sadne pulpe ene ali ve€ vrst
sadja in vode v ustrezni zelirani obliki. Koli€ina sadne pulpe ne
sme biti manjSa od 45% oz. kot je dolo¢eno po pravilniku za
posamezno sadje.

Konzervansi in sladila niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

PE embalaza, stekleni kozarci, ploCevinke— koli€ina po
zahtevah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti
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NAPITKI

Splosna dolocila

ZeliS¢ni Caji so pripravljeni in posuSenih cvetov, listov, nadzemnih delov, korenin,
plodov, sadezev, semen in drugih delov rastlinskih surovin ali iz meSanice teh
surovin, lahko so iz suhega sadja, Sipka, zelenjave, robidovega listja, jagodovega
listja, bezgovega cvetja in drugih rastlin ali iz meSanice. Vonj mora biti po zeliScih ali
sadju in ne po plesni ali drugih primeseh. Barva primerna glede na vrsto zeliS¢a ali

sadja.

Zitna kava ali kava iz cikorije znagilnega vonja ter rjave barve.

Barva kakava znacilne rjave cokoladne barve in vonja po ¢okoladi. Granule enake
velikosti in suhe.

Shranjuje se v temnih zracnih in suhih skladiScih.

Normativna ustreznost

Napitki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z
zivili (Ur.l. RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/04)

Pravilnik o kakovosti ¢aja (Ur.l. RS, §t. 48/03, 87/04)

Pravilnik o kakovosti kakavovih in ¢okoladnih izdelkov (Ur.l. RS, &t. 72/03,
43/05, 58/05)

Pravilnik o kakovosti kavnih in cikorijinih ekstraktov (Ur.l. RS, &t. 2/04)

Uredba o izvajanju delov doloCenih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene zivil in
uradnega nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08 )

Pravilnik o prilagoditvi doloCenih higienskih zahtev za obrate na podroc€ju zivil
Zivalskega izvora (Ur.l. RS, §t. 105/206)

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in
prometu z zivili prihajajo v stik z zivili (Ur.l. RS, §t. 82/03)

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur.l. RS, §t. 43/04, 8/05, 17/206)

Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur.l. RS, §t. 50/04,
58/04, 43/05, 64/05, 83/05, 115/05, 115/05, 118/07)

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur.l. RS, &t. 110/02)

Pravilnik o sploSnem oznacevaniju zivil, ki niso predpakirana (Ur.l. RS, &t.
28/04, 10/05, 57/05, 115/06)

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur.l. RS, &t. 36/05,
38/06, 100/06 in 65/08)

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodniji in
prometu z Zivili prihajajo v stik z zivili (ur.l. RS, §t. 82/03)

In drugi predpisi, ki za napitke veljajo v RS.
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Kakovostne zahteve za napitke

1. CAJI

Osnovni opis: Zeli§€ni €aji, sadni €aji, aromatizirani €aji

Kakovostne zahteve:

Brez konzervansov in aditivov, z naravnimi aromami

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza (filter vrecka ali rifuza); koli€¢ine po potrebah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladid¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.

2. KAKAV

Osnovni opis: Kakavov prah, kakav, ¢okoladni prah

Kakovostne zahteve:

Izdelek z najmanj 20% kakavovega masla ali praha (raCunano na
suho snov); lahko z dodanimi sladkorji (grozdni sladkor), napitek
je rjave barve

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza; koli€ine po potrebah narocCnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladid¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.

3. KAVNI IN CIKORIJINI EKSTRAKTI

Osnovni opis: Kavni in cikorijini ekstrakti

Kakovostne zahteve:

Izdelek z najmanj 25% suhe snovi kave ali 45% suhe snovi
cikorije ali praha (raunano na suho snov); lahko z dodanimi
sladkorji, napitek je rjave barve

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza; koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti v temnem hladnem in suhem skladiS¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.
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PITNA VODA

Splosna dolocila
Vode v prometu naj ustrezajo zahtevam, ki ustrezajo deklaraciji v prometu.

Naravna mineralna voda mora ustrezati mikrobioloSkim zahtevam pravilnika, mora imeti
fizikalno-kemi¢ne in organoleptiCne lastnosti, ki se razlikujejo od drugih vrst vode. Razlike
morajo biti v vsebnosti mineralnih snovi in kemi¢nih elementih v sledovih oziroma drugih
sestavinah. Za otroke ni primerna voda, ki ima lahko tudi dolo¢ene prehrambeno-fizioloske
ucinke.

Izvirska voda je voda, ki mora imeti enako Cdistost kot na izvoru, ne sme vsebovati
onesnazeval ter se mora polniti na izviru. Tak$na voda, ki je v prometu, mora biti oznacena
kot izvirska voda.

Namizna voda je lahko pripravljena iz pitne vode oziroma naravne mineralne vode oziroma
izvirske vode in lahko vsebuje eno ali ve¢ dodanih snovi, morsko vodo ali ogljikov dioksid.

Splosne zahteve

Predpakirane oziroma embalirane vode morajo biti deklarirane kot zahtevajo pravilniki. V
skladu s tem mora biti na vsaki embalazni enoti oznaceno ime vode, nazivha oziroma neto
koli€ina, rok uporabe ter pogoji shranjevanja. Naravne mineralne vode in izvirske vode
morajo imeti naveden Se kraj izkoriS€anja izvira in ime izvira. Naravna mineralna voda in
izvirska voda morata imeti navedene tudi eventuelne postopke obdelave, haravnha mineralna
voda pa mora vsebovati Se podatke o kemijski sestavi, ki navaja njene znacilne lastnosti.

Podatke o ustreznosti rezultatov laboratorijskih preskusov, v kolikor niso navedeni na
embalazi, lahko zahtevamo od podjetja, ki vodo pakira (nosilcu dejavnosti).

Transport in hramba morata zagotavljati mikrobioloSko neoporecnost vode, preprecCevati
eventulene poskodbe ali izpostavijenost povisanim temperaturam. Priporoeni pogoji
skladi€enja in transporta: v suhem prostoru, zas€iteno pred soncénimi in UV-zarki, pri
temperaturi od 5 do 25 0C, skupaj s predpakiranimi Zivili.

EmbalaZza mora ustrezati pogojem iz predpisov, Ki ureja izdelke in snovi, ki prihajajo v stik z
Zivili. PrepreCevati mora onesnazenje ali potvorbo vode. Primerna embalaza za naravne
mineralne vode, izvirske vode ali namizne vode so brezbarvne PET (polietilentereftalat)
plastenke, steklenice ali kartonska (tetrapak) embalaza.

Normativna ustreznost
Vode morajo ustrezati naslednjim predpisom:

e Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur.
I. RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/04)

e Pravilnik o naravni mineralni vodi, izvirski vodi in namizni vodi (Ur. |. RS, §t. 50/04,
75/05)

e Pravilnik o pitni vodi (Ur. I. RS &t. 19/04, 35/04, 26/06, 92/06)

e Pravilnik o aditivih za zZivila (Ur. list RS §t. 43/04 in 8/05)
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Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS &t. 50/04, 58/04,
43/05, 64/05, 83/05, 115/05 in 118/07)

Pravilnik 0 ozna€evanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, &t. 60/02,117/02, 121/04
in 81/07)

Pravilnik o presku$aniju izdelkov in snovi, ki prihajajo v stik z zivili (Ur. list RS, 131/03,
38/06 in 65/08)

Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. I. RS, §t. 36/05, 38/06,
100/06 in 65/08)

Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. I. RS, &t. 110/02)

Pravilnik o monitoringu pesticidov v pitni vodi in virih pitne vode (Ur. list RS, §t. 38/00
in 77/00)

Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodniji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur. list RS, §t. 82/03)

Direktivi sveta o priblizevanju zakonodaje drzav Clanic o izkoris€anju in trZenju
naravnih mineralnih vod (80/777/EEC)

Direktivi 96/70/ES Evropskega parlamenta in sveta o spremembi Direktive sveta o
priblizevanju zakonodaje drzav €lanic o izkoris€anju in trzenju naravnih mineralnih
vod

Direktivi komisije o uvedbi seznama, mejnih koncentracijskih vrednosti in zahtev v
zvezi z oznagevanjem sestavin naravnih mineralnih vod ter pogojev za uporabo
zraka, obogatenega z ozonom, za obdelavo naravnih mineralnih in izvirskih vod

Osnovni opis: naravna mineralna voda

Kakovostne zahteve:

naravna mineralna voda z manj ogljikovega dioksida ali
naravna mineralna voda brez ogljikovega dioksida

Embalaza in kolidina:

PET plastenke — 0,5 in 1,5 |, steklenice — 0,25, 0,5, 1|
(povratna embalaza), balon 18,9 | (povratna embalaza); koli€ine
po zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz

brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

Izdelka:

Osnovni opis: izvirska voda

Kakovostne zahteve:

izvirska voda (negazirana)

Embalaza in kolidina:

PET plastenke - 0,5 in 1,5 |, steklenica - 0,25 | oziroma ustrezna
vecja embalaza (povratna embalaza), balon 18,9 | (povratna
embalaza); koli€ine po zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

Osnovni opis: hamizna vo

da

Kakovostne zahteve:

namizna voda (negazirana)

Embalaza in kolidina:

PET plastenke — 0,5 in 1,5 | oziroma ustrezna vec€ja embalaza
(povratna embalaza) balon 18,9 | (povratna embalaza); koli¢ine
po zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

brez posebnosti (glej zgornja priporocila)
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