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Priro€niku na pot

Spostovani strokovnjaki.

Uravnotezena prehrana je izredno pomembna za zdravje otrok in mladih. Vsekakor
ob tem ne smemo zapostaviti kakovosti izdelkov, ki jih vklju€ujemo v dnevne obroke.
Da bi zagotovili ustrezen in zdravju koristen nivo pri nabavi Zivil, smo v okviru
uresniCevanja Resolucije o nacionalnem programu prehranske politike 2005 - 2010
oblikovali nabor kakovostnih zahtev za posamezne skupine Zivil, ki ustrezajo
nacelom zdrave prehrane. Zahteve so sistemati¢no vklju¢ene v Priro¢nik z merili
kakovosti za javno naroCanje hrane v vzgojno-izobraZevalnih ustanovah, ki je pred
vami. Namenjen je predvsem organizatorjem prehrane v vzgojno-izobrazevalnih
ustanovah in strokovnemu osebju, ki se pri svojem delu sre€uje z javnimi narocili.
Verjamemo, da cilj priro€nika ni le prispevek h kakovostnejSemu prehranjevanju in
zdravju, temve€ je tudi priloznost in spodbuda za slovenskega kmeta, Zivilsko
predelovalno industrijo ter nenazadnje prispevek k trajnostnemu razvoju. Kratke poti
lokalno pridelanih zivil od proizvajalca do potroSnika imajo Stevilne prednosti in s tem
pomemben doprinos okoljskim dejavnikom.

V upanju, da Vam bo priro€nik koristil in olajSal delo, Vam zelimo veliko uspeha pri

njegovi uporabi.

Dr. Milan Zver Iztok Jarc Zofija Mazej Kukovi¢
Minister za Solstvo in Sport Minister za kmetijstvo Ministrica za zdravje
gozdarstvo in prehrano
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Uravnotezena prehrana je ob upoStevanju sodobnih smernic zdravega prehranjevanja
izrednega pomena za zdrav in optimalen razvoj otroka in mladostnika. Poleg fizioloSkih
priporoCil o energijskih in hranilnih potrebah posameznika je potrebno pri nacrtovanju
prehrane upostevati tudi kakovost Zivil.

Drzavni zbor RS je marca 2005 sprejel Resolucijo o nacionalnem programu prehranske
politike 2005 - 2010 katere temeljni cilji so: zagotavljanje varne hrane vzdolz celotne Zivilske
verige, vzpostavljanje, ohranjanje in krepitev zdravih prehranjevalnih navad prebivalcev
Republike Slovenije ter zagotavljanje zadostne preskrbljenosti prebivalstva s kakovostno in
zdravju koristno hrano na trajnostni nacin. Resolucija je torej temeljno nacionalno izhodisc¢e
za ukrepanje in izvedbo aktivnosti za izboljSanje kakovosti prehrane otrok in mladostnikov
znotraj sistema organizirane prehrane vzgojno-izobrazevalnih ustanov.

Z namenom zagotavljanja uravnotezenih jedilnikov je Ministrstvo za zdravje v letu 2005
sprejelo Smernice zdravega prehranjevanja v vzgojno-izobrazevalnih ustanovah (v
nadaljevanju: smernice), v letu 2008 pa tudi Praktikum zdravega prehranjevanja z jedilniki v
vzgojno-izobrazevalnih ustanovah (v nadaljevanju: praktikum). Oba dokumenta sta
namenjena strokovnjakom, ki se pri svojem delu sreCujejo z nacrtovanjem prehrane in
pripravo obrokov. Za celovito zagotavljanje zdravega prehranjevanja pa je potrebno
upostevati tudi kakovost Zivil, ki predstavljajo osnovo za pripravo hranilno bogatega in
bioloSko polnovrednega obroka.

Kako torej lahko vplivamo na kakovost hrane v vzgojno-izobrazevalnih ustanovah? Odgovor
je preprost, in ga lahko opredelimo z dveh vidikov kakovosti: prvi vidik je upostevanje
kakovosti pri nabavi Zzivil; drugi vidik pa pri pripravi obrokov. Premalokrat se namre¢
zavedamo, da s pravilnimi tehnolodkimi postopki lahko pomembno vplivamo na ohranitev
hranljivih snovi in s tem na kakovost obroka. Nacine kako vplivati na kakovost pri nabavi in
med pripravo hrane podrobnejSe opredeljujejo smernice.

Javna narocila

Vzgojno-izobrazevalne ustanove, so kot javni zavod dolZzne izpolnjevati dolocila Zakona o
javnih narocilih (Uradni list RS, §t. 128/2006 in 16/8). Zakon dolo¢a obvezna ravnanja
naro¢nikov in ponudnikov pri javhem naro€anju blaga in storitev, kamor priStevamo tudi

naro€anje Zivil za potrebe vzgojno-izobraZevalnih ustanov. Zakon v 48. €lenu navaja, da



naro¢nik lahko odda naroCilo: na podlagi najnizje cene; in na podlagi ekonomsko
najugodnejSe ponudbe z uporabo razliénih meril v povezavi s predmetom narocila. Merila so
lahko razli¢na in povezana z razli€nimi zahtevami kakovosti, cene, hrambe, nacina in oblike
pakiranja, datuma dobave itd. Februarja 2008 je Drzavni zbor RS sprejel spremembo
oziroma dopolnitev k 48. €lenu Zakona, ki po novem navaja, da se pri merilih za izbiro
ponudbe pri naroanju zivil prednostno upostevajo zivila, ki so vklju¢ena v shemah kakovosti
(npr. sezonsko pridelana Zivila na integriran nacin, sezonsko pridelana Zivila na ekoloski

nacin ipd.) in Zivila, ki so proizvedena po nacionalnih predpisih o kakovosti Zivil.

Cena je pri nabavi pogosto ena izmed pomembnejSih in odlo¢ujocih dejavnikov naroc¢nika.
Pri nabavi zivil je lahko cena sprejemljiva kot merilo za izbor le takrat, ko nam ponudnik
ponuja vec, po kakovosti enakovrednih izdelkov. Cena kot edino merilo izbora za izbor Zivil
vsekakor ni sprejemljiva, ¢eprav se to v praksi pogosto dogaja.

Zaradi Siroke ponudbe Zivil na trgu imajo vzgojno-izobraZevalne ustanove zahtevno nalogo,
saj je potrebno pred zaletkom postopka oblikovati zelo natanéna merila kakovosti glede
posameznih vrst in skupin Zivil, ki jih Zelijo pridobiti v svojo organizacijo. Dosedanje izku$nje
kazejo, da so vzgojno-izobrazevalni zavodi in osebe, ki skrbijo za javna narocila velikokrat
prepusceni volji in nejevolji svojih izkuSenj, ob zapletih pa se pogosto zatecejo po pomo¢ k
pravnim strokovnjakom oz. osebam, ki so ve$€e postopkov javnih naro€il. Za pripravo jasnih
in strokovnih meril kakovosti hrane, ki bodo sprejemljivi tako za dobavitelja kot naro¢nika je
potrebno poznati prehranske potrebe otrok in nabor zivilskih izdelkov na trgu.

Da bi polozaj na tem podrocju izboljSali, je Ministrstvo za zdravje v letu 2007 oblikovalo
delovno skupino strokovnjakov z namenom priprave enotnih meril kakovosti za nabavo Zivila.
V istem obdobju je bila imenovana tudi medresorska delovna skupina pri Ministrstvu za
Solstvo in Sport, katere poglavitna vioga bo ucinkovita implementacija priro¢nika v prakso.
Priro¢nik je bil oktobra 2007 predstavljen na javni razpravi, usklajen pa je bil tudi s pristojnimi
resornimi ministrstvi.
Glede na to, da je priprava meril kakovosti potekala so€asno s pripravo praktikuma z jedilniki,
smo izKoristili trenutek in iz nabora vseh pridobljenih vzorénih jedilnikov in receptur dologili
natan€en seznam zivil (po skupinah), ki smo jim dolocili kakovostna merila. Merila kakovosti
v priro€niku so opredeljena po naslednjem vrstnem redu:

1. Meso in mesni izdelki

2. Ribe in izdelki iz rib

3. Jajcain izdelki iz jajc

4. Mileko in mle¢ni izdelki



Zita in mlevski izdelki
Zelenjava in sadje
Masc&obna in sladka Zivila
Napitki

Pitna voda.
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Priro¢nik ne vklju€uje meril kakovosti za Zivila, ki so uvr§€ena na seznam odsvetovanih Zzivil.
Skladno s smernicami gre za hranilno revna in energijsko bogata Zivila, ki vsebujejo visoke
deleze mascob (predvsem z nasiCenimi in trans nenasiCenimi mascobnimi kislinami),
sladkorja, soli in aditivov. Upostevali smo tudi prednosti naro€anja lokalno pridelanih in
predelanih Zivil, predvsem lokalnega sadja in zelenjave pridelanega na okolju in ¢loveku
prijazne in trajnostne nacine. Prednosti tovrstnih zivil so predvsem v hranilni sestavi, ki je
zaradi krajSih transportnih poti bogatejSa in bolj sveza.

Upostevali smo tudi vidik varnosti in zdravstvene ustreznosti Zivil, ki je sploSno opredeljene v
Zakonu o zdravstveni ustreznosti Zivil, Zakonu o kmetijstvu in drugih podro¢nih zakonih in
podzakonskih predpisov.

Pri izboru zivil bodite pozorni predvsem na to, da narocate Zivila, ki vsebujejo manj
soli, manj mascob (predvsem nasi¢enih ter trans-nenasi¢enih mascob), manj
dodanega sladkorja ter é&im manj aditivov. Zivila naj bodo, ée se le da, proizvedena v
lokalnem okolju. To naj vam bo kljuéno vodilo pri izboru vsakega izdelka! S tem
lahko zelo pomembno vplivate na vecjo kakovost prehrane v vasem zavodu ter

zdravje otrok in mladostnikov.

Prav tako priro€nik ne predstavlja kon&ni nabor zivil, ki se jih uporablja pri pripravi jedilnikov.
Vsak organizator prehrane si mora sam dokonéno oblikovati nabor, ki ustreza jedilnikom in
bo zadovoljiv energijske in hranilne potrebe populacije, za katero pripravlja hrano. Nekatera
dolocila so v merilih postavljena Siroko in predstavljajo razpon sprejemljivega. Kot primer naj
navedemo deleZ mleéne mascobe v izdelkih. Ce Zelimo Zivilo, ustrezno za hrano, ki jo
pripravljamo, ki temelji na jedilnikih in izhaja iz energijskih in hranilnih potreb doloCene
populacije, je treba npr. delez mle€ne mas€obe dolo€iti natancno in tako, da bo Zivilo
ustrezalo nasim, posebnim zahtevam. Priro¢nik je okvir in v pomo¢ pri oblikovanju meril in

lahko sluzi kot model za nadaljnje delo.




Priroénik bomo z novimi vsebinami (zakonodaja, zivila) dopolnjevali dvakrat letno,
predvidoma do 30. junija in do 31. decembra v tekoCem letu. Organizatorje prehrane in
strokovnjake, ki se ukvarjajo z javnim naro¢anjem v vzgojno-izobrazevalnih ustanovah ter
vse ostale deleznike torej prosimo, da nam posredujete morebitne dopolnitve in pripombe, ki
jih bomo vklju€evali v naslednje izdaje priro¢nika. Kontakten naslov za posredovanije pripomb

in dopolnitev je: Ministrstvo za zdravje, Stefanova 5, Ljubljana oziroma gp.mz@gov.si.



MESO IN MESNI IZDELKI

Splosna dolocila

Meso in mesni izdelki morajo ustrezati zahtevam predpisov, ki dolo¢ajo:
a) zdravstveno ustreznost zivil;
b) kakovost mesa in mesnih izdelkov;
c) oznacevanje zivil

Zazeleno je, da ima ponudnik certificirane sisteme zagotavljanja kakovosti.

A) Zdravstvena ustreznost Zivil je opredeljena s sledecimi predpisi:

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 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, in 46/06 in
53/07),

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)

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),,

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) ter

Uredba (ES) st. 852/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o
higieni zivil (UL L §t. 139 z dne 30.4.2004, str. 1-54)

Uredba (ES) §t. 853/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o
posebnih higienskih pravilih za Zivila zivalskega izvora (UL L §t. 139 z dne 30.4.2004,
str. 55-205)

Uredba (ES) st. 854/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o
doloditvi posebnih predpisov za organizacijo uradnega nadzora proizvodov
Zivalskega izvora, namenjenih za prehrano ljudi (UL L §t. 139 z dne 30.4.2004, str.
206-320)

Uredba (ES) st. 882/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 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 §t. 165 z
dne 30.4.2008, str. 1-141)

Uredba 178/2002/ES o dolocitvi splodnih nacel in zahtevah Zivilske zakonodaje,
ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost
hrane (UL L §t. 31 z dne 1.2.2002)

B) Kakovost mesa in mesni izdelkov je doloCena z naslednjimi predpisi:

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

Pravilnik 0 oznagevanju in kategorizaciji svinjskega mesa (Uradni list RS, st. 33/04,
10/05)

C) Zivila morajo biti oznagena skladno z naslednjimi prepisi:



e Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih zivil (Ur. I. RS, §t. 50/04, 58/04,
43/05, 64/05, 83/05 in 115/05),

e Pravilnik o sploSnem oznacevaniju Zzivil, ki niso predpakirana (Ur. list RS, §t. 28/04,
10/05, 57/05 115/06 in 118/07),

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

e Pravilnik o oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02,117/02, 121/04

in 81/07),

Pravilnik 0 oznagevanju govejega mesa (Uradni list RS, §t. 57/05)

Definicija mesa:

Meso je skeletno miSicevje sesalcev in perutnine, ki se uporablja za prehrano ljudi z naravno
vsebovanim ali priraslim tkivom, pri katerem vsebnost skupne mascobe in vezivnega tkiva ne
presegata vrednosti iz spodnje tabele.

vrsta % mascobe % vezivnega tkiva

Sesalci (razen kuncjega in 25 25
praSi¢jega mesa) in vrste
meSanega mesa, kjer

prevladuje meso sesalcev

Pras8i¢je meso 30 25

Perutninsko in kun&je meso 15 10

Vsebnost vezivnega tkiva je izraCunana na osnovi razmerja med vsebnostjo kolagena in vsebnostjo mesnih
beljakovin. Za vsebnost kolagena se Steje vsebnost hidroksiprolina, pomnoZenega s faktorjem 8.

Meso mora imeti ob dobavi videz, vonj, konsistenco in druge senzori¢ne lastnosti, znacilne
za posamezno vrsto mesa. Embalaza mora biti primerna za meso, brez vonja in Cista.
Velikost konfekcioniranih kosov se dolo€i v dogovoru z naro¢nikom. Meso mora biti o¢is€eno
veznega tkiva in odve¢ne mascobe. Na Zeljo narocnika je lahko konfekcionirano meso tudi
(vakuumsko) pakirano.

Odstopanja v teZi oz. masi uporabniSkega kosa mesa (npr. zrezek) ali mesnega izdelka pri
posameznem izdelku ne smejo preseci + 10% zahtevane teze, celotna dobavljena koli¢ina
pa ne sme odstopati ve€ kot + 2%.

Ob dobavi izdelkom ne sme preteci ve€ kot polovica celotnega roka uporabe.

Meso mora biti pakirano v ustrezni embalazi, hrani se pri temperaturi od 0°C do +4°C, med
prevozom se hladna veriga ne sme preKkiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami);
srediS¢na T ob prevzemu mora biti od 0 do + 7°C (zazeleno do + 4 °C). Temperatura med
prevozom ne sme preseci + 7°C.

Pri mesu navedene temperaturne zahteve veljajo za sveze meso in izdelke. Naro¢nik lahko
iziemoma naroCi zamrznjen izdelek. Ta mora imeti sredi§€¢no temperaturo najmanj —18°C. Pri
tej se ga mora tudi hraniti.

Naro¢nik lahko od dobavitelja zahteva izjavo s katero lahko dokazuje poreklo
izdelka oziroma njegovih surovin.

Pri nabavi zmrznjenega mesa moramo biti pozorni na:
- temperaturo mesa;
- zarkost — Zarkost navadno ugotavljamo po barvi masti, ki je pogosto
rumenkasta namesto bela. O Zarkosti se lahko prepricamo s poskusnim




kuhanjem’
- zamrzovalni ozig — oblikuje se skorjasta povrSina, ki je podobna drevesnemu
lubju.

Normativna ustreznost

Meso in mesni 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 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, §t.
50/04, 58/04, 43/05, 64/05, 83/05, 115/05, 115/05, 118/07)

Pravilnik 0 oznacevanju 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 proizvodniji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z Zivili (Ur. list RS, &t. 82/03)

Pravilnik o splodnem oznacevaniju 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,
St. 84/04 in 108/07)

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) ter

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;

- zamascenosti Zivali — na povrsini, med misi¢nino in v njej; y

- kakovosti migiénine — pojav neZelenih stanj migi¢nine, kot so BMV, TCS in
hladilne trdote;

- kakovosti maséobe — trdnost in barva.

Kakovost mesa se preveri ob nabavi. Pozorni moramo biti predvsem na barvo, otipnost in

"V majhni posodi suho ali v vodi poéasi segrevamo koséek mastnine in miiénime z vohanjem in
okusanjem nato ugotavljamo navzocnost Zarkega okusa in vonja.
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vonj. Znana so tri nezazelena stanja mesa:

- BMV - bledo, mehko in vodeno meso, ki se navadno 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, &vrsto in suho meso je pogosto pri mesu mladih bikov in
prasi¢jem mesu. Najpogosteje se pojavlja v dolgi hrbtni miSici (brzola,
8imbas), redkeje v notranjem in zunanjem stegnu ter v drugih glavnih kosih.
Meso je navadno temno rdece, povrsina reza na hladnem po eni uri ostane
rdeCa (ne vzcveti) ter je nekako suha in lepkasta, med pritiskom daje vtis trdne
teksture in ne zaostaja vdolbina od pritiska, ni zaznaven vonj po mle€ni Kislini.

- Hladilna trdota mesa je posledica hitrega ohlajanja, kar povzro€i posebno
kake vrste mesa), povrSina svezega reza na hladnem vzcveti, medtem ko
TCS meso ostane temno rdece, v primerjavi s TCS mesom daje vtis man;j trde
teksture in ni lepkasto.

Oznacevanje mesa

Predpakirano meso mora biti oznaeno v skladu s predpisom, ki ureja sploSno oznaevanje
predpakiranih Zivil in z drugimi predpisi, ki urejajo oznacevanje.

Izdelki, ki niso predpakirani, morajo biti oznaceni v skladu s predpisom, ki ureja oznacevanje
Zivil, ki niso predpakirana, z drugimi predpisi, ki urejajo oznacevanje. 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.

Goveje meso

Meso goved se daje v promet kot teleCje meso (teletina), meso tezjih telet, mlada govedina
(meso mladih goved) in govedina (goveje meso).

Telecje meso
Telecje meso je meso telet, starih do 8 mesecev.

TeleCje meso, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:
1. miSi¢no tkivo mora biti svetlo roZznate barve;
2. zgradba mora biti nezna, videz in konsistenca morata biti znacilna za tele¢je 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 roZnate do svetlo rdece barve;

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

Mlado govedina je meso, pridobljeno iz:

- bikov, starih od 12 do 24 mesecev;

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

- 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. hrustanéne plosce (diski) med kriznimi vretenci morajo biti prozne in neokostenele;

5. hrustanc€evina 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¢anije v kategorije
Govedina je v prometu kot meso I., Il. in lll. kakovostne kategorije. Pliju¢na pecenka
govedine je izven kategorije.

Pliju¢na 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 pljucne
peCenke in meso hrbta. Meso stegna se odreze od ledij med zadnjim ledvenim in prvim
kriznim vretencem, od bocnika pa v kolenskem sklepu. Daje se v promet s kostmi ali brez
njih.

Govedina Il. kakovostne kategorije je meso pleceta in prednjega boc¢nika. Meso pleceta se
komol&nem sklepu. Meso plec€eta 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 roZznato do svetlo rdeCe barve in znalilne konsistence;

fvoew

biti belo. Ne sme imeti neprijetnega in tujega vonja, plast preostalega podkoznega mastnega
tkiva nad povrsinskimi miSicami pa v povprecju ne sme biti debelej8a od 5 mm.
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Tudi prasi¢je meso se razvrsca v kategorije. V | kategorijo se uvr§€ata stegno in ledveni del.
Meso Il. kategorije je meso hrbta, ple€eta, in vratu. Meso lll. kategorije je meso potrebusine,
reber, prsi, goleni in podlakti.
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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 vnapre;j
opredeljenim nacdinom ocenjevanja (npr. sejemski nacin ocenjevanja, kjer Stevilo tock ni
manjSe od 17 tock ).

Priporo€amo odstranitev vidne mascobe s kosov mesa z (npr. koza, beli mastni deli) in
izogibanje mesnim izdelkom z nevidno mascobo (hrenovke, salame, klobase).

Narocaijte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

Naroc¢nik lahko od dobavitelja zahteva izjavo s katero lahko dokazuje poreklo
izdelka oziroma njegovih surovin.

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: Pecenice morajo biti pakirane v embalazo, ki $¢iti izdelek.
Embalaza in koli€¢ina po zahtevah naro€nika.

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

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

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

2. KRVAVICA

Osnovni opis: krvavica - kuhana klobasa

Kakovostne zahteve: Izdelana iz krvi (do 20%) zmletega svinjskega ali govejega
mesa, drobovine, mastnih tkiv, ocvirkov (do 10%), belega
kruha, riza, jeSprenja, pSena, ajde ali koruzne moke (do 20%) in
drugih dodatnih sestavin in aditivov, dovoljenih s pravilnikom;
nadev se polni v debela svinjska ¢reva ali v umetne ovoje;

Embalaza in koli€ina: Masa izdelka (normativ) po potrebah uporabnika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +7°C; med
izdelka: prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (transportna

sredstva s hladilnimi napravami); sredis¢na T ob prevzemu
mora biti od 0 do + 7°C (zazeleno do + 4 °C)
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3. 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).

3.1 SUNKA PRESANA PUSTA

Osnovni opis: Sunka preSana pusta, pecen in kuhan prsut

Kakovostne zahteve:

kuhana ali peCena »Sunka« (ali »prSut«) se lahko poimenuje
samo izdelek iz praSi¢jega stegna. Glede na uporabljene
dodatne sestavine in aditive se lahko oznadi kot:

— ekstra kakovostni razred;
— | kakovostni razred;
— Il kakovostni razred;

Kot izdelki ekstra kakovostnega razreda se lahko oznadijo
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 mas€obe) mora biti

fvor v

navedenih surovin se lahko uporablja Se:

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

— diSave, zadimbe, 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 koli¢ina:

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.
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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
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 rde€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 koli¢ina:

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); sredi§¢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 ko§, s katerega je odstranjen zgornji sloj
mastnega tkiva; znacilen vonj in okus po dimu; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in koli¢ina:

Po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od 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)
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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 senzori¢ne lastnosti — brez tujih priokusov
in vonjev, lepega izgleda, brez diskoloracij; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in koli¢ina:

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)

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 - razliCne gramature

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)

5.2 SUSENA VRATINA - zasinek

Osnovni opis: suhi vrat ali zasinek ali budjola

Kakovostne zahteve:

Izdelek znacilnega 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; ¢vrste konsistence. Vsebnost natrijevega
klorida v izdelku naj ne presega 4,4 %.

Embalaza in koli¢ina:

Narezan ali v kosih, pakiran vakuumsko ali v kontrolirani
atmosferi (razli€ne gramature) - vecji 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); sredi§¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)

5.3 SUHA SLANINA - panceta

Osnovni opis: suha slanina

Kakovostne zahteve:

Suha slanina, suSena na zraku; znacilnega okusa in vonja, brez

fvoe

in mastnino bele barve; évrste 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
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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)
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PERUTNINA

Splosne zahteve

Meso perutnine mora biti sveze, zdravo, neposkodovano, higiensko neopore¢no in Cisto,
brez umazanije, krvi in drugih tujkov, brez anatomskih deformacij, podplutb in zdrobljenih
kosti. Videz, barva, struktura, konzistenca, vonj in okus morajo biti znacilni za vrsto mesa.
Tuji vonji in priokusi so prepovedani. Kosi mesa morajo biti dobro razviti in izoblikovani,
mesnati in z zelo tanko plastjo mas€obe. Temperatura v globini prsne miSice mora biti pri
ohlajenem mesu od -2°C do +4°C, pri globoko zamrznjenem mesu pa najmanj -18 °C. Pri
ohlajenem mesu morajo biti kosi mesa brez znakov zamrznitve.

Oznaceno oziroma deklarirano mora biti na predpisan nacin. Na embalazi morajo biti
navedeni vsi zahtevani podatki. Kakrdnekoli razlike v tezi morajo biti skladne s pravilnikom,
prav tako vsebnost vode v mesu, kot posledica hlajenja oziroma zamrzovanja.

Transport perutninskega mesa in izdelkov do kupca mora potekati v namenskih hlajenih
vozilih, tako da se hladna veriga ne pretrga.

Odstopanja v tezi oz. masi uporabniSkega kosa mesa (npr. zrezek) ali izdelka pri
posameznem izdelku ne smejo preseci + 10% zahtevane teze, celotna dobavljena koli¢ina
pa ne sme odstopati ve€ kot + 2 %.

Ob dobavi izdelkom ne sme preteci ve€ kot polovica celotnega roka uporabe.

Perutninsko 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).

PERUTNINSKO MESO

Trupi in kosi perutninskega mesa morajo izpolnjevati naslednje minimalne pogoje, in sicer
morajo biti:

- neposkodovani,

- Cisti, brez umazanije, krvi in drugih tujkov;

- brez tujega vonja;

- prostih vidnih krvnih madezev;

- brez zdrobljenih kosti in anatomskih deformacij;

- brez poskodb in podplutb;

- v primeru sveze ohlajene perutnine brez znakov zamrznitve.

Trupi in kosi perutninskega mesa izpolnjevati $e naslednje minimalne pogoje:

- so dobro izoblikovani, mesnati, prsa dobro razvita, Siroka globoka in mesnata; bedra morajo
biti mesnata. Pri pis€ancih, mladih racah in purah morajo biti prsa, hrbet in zgornji del beder
prekriti s tanko plastjo mas€obe. Pri petelinih, koko$ih, racah in mladih goseh se dopusca
debelejSa plast mas€obe. Gosi morajo biti po vsem trupu prekrite s srednjo do debelo plastjo
mascobe;

- na prsih, nogah, repnem delu, sklepih in konicah peruti je lahko prisotno manj$e Stevilo
ostankov peresc perja, tulcev in laskov. Pri kuhanih kokoS$ih, racah, purah in goseh za
kuhanje je lahko nekaj teh ostankov prisotnih tudi na drugih delih;

- dovoljene so manjSe in neopazne poskodbe, zmeckanine in razbarvanja, pri Cemer pa te
anomalije ne smejo zajeti prsi in nog, nekaj poskodb, zmeckanin in razbarvanj je dovoljenih
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pod pogojem, da so majhna in nemotec€a in da niso na prsih ali nogah. Konice peruti lahko
manjkajo, €e pa so, se lahko na njihovih konicah v mesickih peres pojavi rahla rdecina;

- pri zamrznjenem ali glob

oko zamrznjenem perutninskem mesu ne smejo biti prisotni sledovi

zamrzovalnih oZigov zaradi zamrzovanja, razen majhnih, ki niso prisotne na prsih in bedrih.

1. PISCANEC

Osnovni opis: piS€anec —

cel

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

pakirani v vrecke ali na stiroporne podstavke, ovite s folijo, ali v
kartonsko embalazo, znotraj ovito s folijo; razliCne teze - po
potrebah naro¢nika

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 uvrs¢a
v razred A, brez koze, mas€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 je po
potrebah narocnika (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€ancje prsi brez kosti in koze

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrséa v
razred A, brez koZe in kosti, o¢i§€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; razlicne teZe uporabniskih kosov - po
potrebah naro¢nika, razlika 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)
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4. PISCANCJA BEDRA

Osnovni opis: piS¢ancja bedra

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvr§¢a v
razred A, oC€iS€eno mascob 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; razli¢ne teze uporabniskih kosov po
potrebah naro¢nika; 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€ancja stegna brez koze in Kosti

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po svojih lastnostih uvr§¢a
v razred A, brez kosti in koZe, oCis¢eno mas€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 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 uvrséa v
razred A, s kozo in kostmi, o€iS€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 (£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)

7. PISCANCJE NABODALO

Osnovni opis: nabodalo iz piSéan¢jega mesa z zelenjavo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti (stegno in/ali prsi), ohlajeno, po
lastnostih se uvr§€a v razred A; narezano na koscke in skupaj s
koS¢ki zelenjave nataknjeno na leseno pali€ico, biti mora vsaj 75
% mesa in vsaj 15 % zelenjave; dovoljene zacimbe in aditivi po
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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)

PURANJE MESO

1. PURANJE PRSI - file

Osnovni opis: puranje prsi brez kosti in kozZe in puraniji zrezki

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ohlajeno, ki se po lastnostih
uvrs€a v razred A; brez kosti in koze, 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 (zrezka) (£5
%) po potrebah naro&nika; masa fileja po potrebah naroénika

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
uvrs€a v kakovostni razred A; oc¢iS¢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 naroCnika

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)

3. PURANJE NABODALO

Osnovni opis: nabodalo iz puranjega mesa z zelenjavo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti (stegno in/ali prsi), ohlajeno, po
svojih lastnostih se uvrs§¢a v razred A; narezano na kosc¢ke in
skupaj s koscki 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

nabodala, ki so pakirana v ustrezni embalazi, se hranijo pri
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izdelka:

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

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. PISCANCJE PRSI

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

Kakovostne zahteve:

konzervirani kosi piS€ancjih 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, zaCimb 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: Sunka 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 koli¢ina:

narezana Sunka, vakuumsko pakirana po dogovoru z naro¢nikom
- 70 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)
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MESO KUNCEV

Splosne zahteve

Smiselno se uporabljajo sploSne zahteve kot za perutninsko meso.

MESO KUNCEV

Osnovni opis: meso kuncev - file

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ohlajeno, znadilnih lastnosti; brez
kosti in koZe, oCis¢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 naro¢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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RIBE IN IZDELKI I1Z RIB

Splosna dolocila

Sveze ribe morajo priti do porabnika v nepretrgani hladni verigi brez uporabe konzervansov.
Biti morajo higiensko neopore¢ne. Koza mora biti naravnega sijaja in barve, brez poskodb in
ne izsuSena. Sluz mora biti prozorna, luskine ¢vrsto na telesu, Skrge svetlo rdece in ne
zlepliene. OC¢i naj bodo napete, jasne in sijo¢e. Meso mora biti ¢vrsto. Vonj mora biti svez in
nevpadljiv, drobovje v telesni votlini odstranjeno, trebusna votlina brez vonja, ostanki krvi
morajo biti sijoCe rdeCe barve. Poleg tega morajo sveze ribe ustrezati vsem zahtevam
pravilnika o kakovosti, deklariranosti in pogojih transporta.

Kakovost globoko zamrznjenih ribjih izdelkov mora biti skladna z zahtevami pravilnika.
Pravilno pakirani izdelki morajo biti zamrznjeni in skladiS€eni pri temperaturi pod —18°C. Po
odtajanju ne smejo imeti tujega ali Zarkega vonja, prav tako ne smejo kazati znakov
dehidracije. Panirna masa zamrznjenih paniranih ribjih izdelkov lahko vsebuje le aditive, ki jih
dovoljuje pravilnik, prepovedana je uporaba konzervansov. Po toplotni obdelavi mora biti
meso prijetnega vonja in okusa, pretezno ¢vrste konzistence in znacilne barve za posamezni
izdelek. Embalaza mora biti Cista in brez tujih vonjev. Deklaracija izdelka mora vsebovati vse
podatke, ki so zakonsko zahtevani.

Transport rib do kupca se izvaja v namenskih hlajenih vozilih, tako da se hladna veriga ne
pretrga. Ribe morajo biti sveze. UpoStevajo se kriteriji za svezZost iz Priloge Il Pravilnika o
kakovosti rib, ribigkih proizvodov in izdelkov, ki so v prometu (Uradni list RS, st. 94/2002).

Odstopanja v tezi oz. masi uporabniS8kega kosa (npr. file postrvi) ali ribjega izdelka (npr.
panirane kocke osli¢a) pri posameznem izdelku ne smejo presegati £ 5 % zahtevane mase,
celotna dobavljena koli¢ina pa ne sme odstopati ve¢ kot + 3 %.

Sredis¢na temperatura svezih rib in ribiskih proizvodov mora biti ob sprejemu 4°C ali nizja.
Ribe in ribiSki proizvodi morajo biti ob sprejemu zamrznjeni, brez znakov odtajevanja in
ponovnega zamrzovanja.

Ribje konzerve morajo vsebovati samo ribe, ki izpolnjujejo pogoje, doloCene s predpisi.
Vsebovati ne smejo ribjih glav, oci, Skrg, plavuti in drobovja. Pakirane morajo biti v
hermeti¢no zaprti embalazi, napolnjene z ustreznim medijem in sterilizirane. Medij je lahko
rafinirano rastlinsko olje, oljéno olje, paradiznikova omaka, lastni sok, marinada. Mediji se
lahko meSajo med seboj, razen oljénega olja, ki se ne sme mesati z drugimi olji. Kakovost
olja mora ustrezati pravilnikom. Dovoljena je vsebnost aditivov in dodatkov, ki so skladni s
pravilnikom.

Konzervirani izdelki morajo biti v embalazi, primerni za Zivila, brez znakov napihnjenosti, rje
in drugih poskodb. Ob dobavi morajo biti uporabni $e najmanj eno leto.

Normativna ustreznost

Ribe in ribiski izdelki morajo ustrezati naslednjim prepisom:

e 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)

e Pravilnik o vsebnosti histamina v dolo¢enih vrstah rib (Ur. list RS, §t. 42/03)

e Pravilnik o aditivih za zivila (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)
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Pravilnik 0 oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04

in 81/07)

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

e Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
§t. 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 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. I. RS, &t. 110/02)

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

e Pravilnik o trgovskih imenih rib (Ur. I. RS, §t. 46/05 s spremembami in dopolnitvami)

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

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

e Pravilnik o kakovosti rib, ribiskih proizvodov in izdelkov, ki so v prometu (Uradni list
RS, §t. 94/2002)

e in drugi predpisi, ki za ribe, ribiSke proizvode in izdelke veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste rib in ribiskih izdelkov

1. LIGNJI

Osnovni opis: ligniji

Kakovostne zahteve: Svezi (vsaj kategorija A) ali zamrznjeni (po dogovoru z
naro¢nikom); o€iS&eni, celi ali narezani; vonj po svezem, koza
brez sluzi, vlazna, naravne barve in pigmentacije, évrsta

tekstura mesa, brez znakov razpadanja

Embalaza in koli€ina: Primerna embalaza; koli€ine po potrebah naro¢nika
Hramba in prevoz Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C do
lzdelka: +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: Ocisceni, neposkodovani fileji, priblizno enake velikosti oz. teze,
znacilnega vonja, barve in okusa, brez tujih priokusov in vonjev;
po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten von;j in okus,
znacilno barvo in ne sme razpadati

Embalaza in koli¢ina: Ustrezno filirani, teza posameznega filejanajbomed __in__ g
; koli€ine po potrebah naro&nika

Hramba in prevoz Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od -1 °C do

lzdelka: +1 °C; med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti

27



| (transportna sredstva s hladilnimi napravami)

3. OSLIC, FILE

Osnovni opis: svezZ ali zamrznjen osliev file

Kakovostne zahteve:

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 koli¢ina:

Pakirani v ustrezno embalazo, teza posameznega fileja naj bo
med __in__ g ; koli€ine po potrebah naro€nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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)

4. POSTRYV, KALIFORNIJSKA

Osnovni opis: postrv — zamrznjena ali sveza

Kakovostne zahteve:

Sveza ali zamrznjena (po dogovoru z naro€nikom); o€is¢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 koli¢ina:

Sveze postrvi, ustrezno embalirane; posami¢no zamrznjene (ne
v bloku) in pakirane v ustrezno embalazo; teza posamezne
postrviod _do___ g (odvisno od potreb narocila); koliine
po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
|zdelka:

Sveze se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C
do +1 °C; globoko zamrznjene morajo biti pakirane v ustrezni
embalaZzi 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 naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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, évrste konzistence, znadilnega vonja in
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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 naroénika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Globoko zamrznjene morajo biti pakirane v ustrezni embalazi in
hranjene pri temperaturi —18 °C; med prevozom se hladna
veriga ne sme prekKiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

Konzervirani ribiski izdelki

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. PASTETA IZ 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 koli¢ina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah naro¢nika, "easy-open"
odpiranje; vecje embalazne enote po potrebah naro¢nika

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 koli¢ina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah narocnika, "easy-open"
odpiranje; 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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3. RIBJA PASTETA (NAMAZ) I1Z 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 $krobna sestavina, lahko paradiznikov
koncentrat, sol in zaCimbe; 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 naro¢nika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; ve¢je embalazne enote po potrebah
naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

4. RIBJA PASTETA (NAMAZ) I1Z TUNE IN PARADIZNIKA

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz tune in paradiznika

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Konzerve, 80, 100 g oz. po potrebah naro¢nika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; vecje embalazne enote po potrebah
naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

5. RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ LOSOSA

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz lososa

Kakovostne zahteve:

Iz min. 48 % lososa, ostalo rastlinsko ali olj¢no olje, voda, sojina
moka ali druga naravna Skrobna sestavina, sol in zacimbe;
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 naro¢nika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; vecje embalazne enote po potrebah
naroc¢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 ve¢ kot 6 %
vode na Cisto maso konzerve in biti mora bistro; pre¢ni rez
kosov mora biti raven, kosi morajo biti zlozeni v enem redu; kosi
mesa morajo biti enakomerno visoki in bele, svetlo roznate 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 koli¢ina:

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

30




narocnika

Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
izdelka: posebnosti

7. TUNINA V LASTNEM SOKU

Osnovni opis: tunina lastnem soku

Kakovostne zahteve: Kosi tunine (min. 70 %) v nalivu; pre¢ni rez kosov mora biti
raven, meso mora biti brez koze in kosti, bledo roznate barve,
brez znakov oksidacije ter z ohranjeno misiéno strukturo, meso
mora biti Cvrste konzistence in ne suho, konzervansi niso

dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina: Konzerve 80 g in od 140 do 160 g oz. po potrebah naro¢nika,
"easy-open" odpiranje; vec€je embalazne enote po potrebah
naroc¢nika

Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez

izdelka: posebnosti
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JAJCA IN IZDELKI IZ JAJC

Splosna dolocila

Sveza jajca biti higiensko neopore¢na in na povrsini Cista in suha. Ne smejo vsebovati
zdravju Skodljivih snovi. Sveza jajca so enakomerno prosojna, rumenjak je viden v sredini kot
senca. Zracni mehurcek svezih jajc mora biti manjSi od 6 mm. Lupina in povrhnjica ne smeta
biti poSkodovani oziroma natrti. Ne smejo imeti tujih vonjev.

Jajca se morajo skladisciti in prevazati po moznosti pri stalni temperaturi ter se na splosno
ne smejo hladiti pred prodajo konénemu potrodniku. Ce se ohlajena jajca pustijo na sobni
temperaturi, se lahko pojavi kondenzacija, ki pospesuje rast bakterij na lupini in mozen vdor
bakterij v jajce. Po dobavi se jajca skladi$Cijo v hladilniku. Minimalni rok trajanja jajc je najve¢
28 dni po zneseniju.

Normativna ustreznost

Jajca in jajéni izdelki morajo ustrezati naslednjim prepisom:

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 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 podrocju 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) st. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolobah za nekatere kmetijske proizvode
(dolo&be, 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) &t. 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 jajéne izdelke veljajo v RS
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Kakovostne zahteve za jajca in jajéne izdelke

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 g do 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
naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti v hladnem in temnem prostoru oziroma na temperaturi
hladilnika. Med transportom ne sme narasti nad 15°C (pozimi)
oziroma nad 20°C (poleti).

JAJCNI IZDELKI

JAJCNI MELANZ (rumenjak, beljak)

Kakovostne zahteve:

Hladno polnjeni pasterizirani jajéni izdelki morajo biti znacilnega
videza, vonja in okusa ter barve po jajcih. Jajéni melanz je redka
svetlo rumena tekocina znacilnega vonja po jajcu, jajéni
rumenjak je gosta rumena tekocina znacilnega vonja po
rumenjaku, jajéni beljak je prozorna tekocina znacilnega vonja po
beljaku. Izdelki ne smejo vsebovati antibiotikov, tezkih kovin ter
drugih zdravju Skodljivih primesi. Morajo biti mikrobiolosko
ustrezni.

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza (3,5,10,20 kg vrecke bag in box kartoni);
koli€ine po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti v hladnem in temnem prostoru oziroma na temperaturi
hladilnika; med prevozom ne sme biti prekinjena hladna veriga.
Temperatura ob prevzemu mora biti do + 4 °C.
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MLEKO IN MLECNI IZDELKI

Splosna dolocila

Konzumno mleko in mle€ni izdelki morajo priti do naro€nika v nepretrgani hladni verigi brez
uporabe konzervansov. Oznaka Zzivila mora vsebovati vse podatke, ki so zakonsko
predpisani. Transport mleka in ve€ine mle¢nih izdelkov do naro¢nika se izvaja v hamensko
hlajenih vozilih, tako da se hladna veriga ne pretrga. Biti morajo higiensko neoporecni.
Mileko, ki je v prometu, mora izpolnjevati naslednje pogoje:

1. imeti zmrziS€no tocko blizu povpreéne zmrziSne toCke surovega mieka, registrirane v
obmodju izvora zbranega mleka v skladu s predpisi, ki urejajo veterinarsko-sanitarni nadzor
zivilskih obratov, veterinarsko-sanitarne preglede ter pogoje zdravstvene ustreznosti Zivil in
surovin Zivalskega izvora;

2. imeti maso najmanj 1028 gramov na liter pri mleku z vsebnostjo 3,5 % (m/m) mascobe
pri temperaturi 20 °C ali ekvivalentno maso na liter pri mleku, ki ima druga¢no vsebnost
mascobe;

3. vsebovati najmanj 2,9 % (m/m) beljakovin pri mleku z vsebnostjo 3,5 % (m/m) mascobe
ali ekvivalentno koncentracijo v primeru mleka, ki ima druga¢no vsebnost mascobe.

Na trgu je na voljo posneto mleko z 0,5 % (m/m) mle€ne mascobe (lahko je tudi < 0,5 %
(m/m)), pol posneto mleko katerega vsebnost mas€obe znasa najmanj 1,5 % (m/m) in najvec
1,8 % (m/m) in polno mleko s 3,5 % (m/m) mle¢ne mascobe (lahko je tudi > 3,5 % (m/m)).

Jogurt je izdelan iz pasteriziranega in homogeniziranega mleka, z dodajanjem za jogurt
znacilne mlecnokislinske bakterije. Pri fermentaciji se del mle€nega sladkorja spremeni v
mlecno kislino, ki daje jogurtu znacilno svezino. Lahko mu dodajajo sadje in druge dodatke
ali mu odvzamejo mascobo. Kefir je eden najstarejsSih fermentiranih mle¢nih proizvodov, je
kisel, rahlo alkoholen (0,01 % do 2 %), osvezujo¢ mle¢ni napitek. Kislo mleko je narejeno iz
pasteriziranega mleka, ki so mu dodane izbrane, mle¢nokislinske bakterije. Kislo mleko je
laZje prebavljivo, obenem pa vsebuje vse prehranske sestavine mleka. Skuta je svezi sir,
narejen iz polnomastnega, posnetega ali delno posnetega mleka. 1z nje izdelujejo razlicne
namaze (z zelis¢i, zelenjavo, s sadjem). Manj mastna skuta je biolosko visokovredno Zivilo,
kateremu se lahko dodaja sadje, zelenjava ali zelis¢a. Delez mascob v suhi snovi je lahko od
10 do 50. Skuta se uporablja kot samostojna jed, kot desert, za narastke, peciva ipd. V
uravnotezeni prehrani priporo€amo manj mastno skuto.

Siri so bogat vir beljakovin, ki so lahko izdelani iz kravjega mleka, nekatere posebne vrste pa
iz kozjega in ovCjega. Sire delimo glede na vsebnost mle¢ne mascobe v suhi snovi
(m.m./s.s.) na: prekomastne z najmanj 55 %, polnomastne z najmanj 50 %, mastne z
najmanj 45 %, triCetrtmastne z najmanj 35 %, polmastne z najmanj 25 %, Cetrtmastne z
najmanj 15 % in puste z manj kot 15 %. V uravnotezeni prehrani priporo€amo puste in
Cetrtmastne mastne sire. Sir vsebuje veliko mineralov (kalcij, natrij, kalij, Zelezo, fosfor, fluor,
baker) in vitaminov (vitamini B-kompleksa, A, D, E, K in provitamin A).

Sladka smetana je toplotno obdelana - pasterizirana na visoki temperaturi, ohlajena in
polnjena v embalaZzo. Sladka smetana vsebuje od 20 do 40 % mlecne mascobe.
Kisla smetana je pasterizirana, homogenizirana smetana, ki je fermentirana z izbranimi
mlecnokislinskimi mikroorganizmi. Maslo je izdelek, dobljen s predelavo smetane. Vsebuje
najmanj 82 % mle¢ne mascobe. Je mazave, homogene konzistence, z znacilnim vonjem in
okusom. Maslo je bogat vir vitamina D in E in linolne kisline.

Mleko v prahu je visokokvalitetno v celoti dehidrirano mleko, ki ga proizvajamo po posebnem

postopku z odstranitvijo vode iz mleka, iz v celoti ali delno posnetega mleka, iz smetane ali
mesSanice teh izdelkov. V celoti dehidrirano mleko delimo, glede na vsebnost mas¢obe, v
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naslednje kategorije: suseno mleko z visoko vsebnostjo mascobe ali mleko v prahu z visoko
vsebnostjo mascobe, z najmanj 42 % (m/m) mascobe; suSeno polno mleko ali polno mleko v
prahu, z najmanj 26 % (m/m) in manj kot 42 % (m/m) mas€obe; suSeno pol posneto mleko
ali po posneto mleko v prahu, z ve¢€ kot 1,5 % (m/m) in manj kot 26 % (m/m) ter suSeno
posneto mleko ali posneto mleko v prahu, z najve¢ 1,5 % (m/m) mascobe. Mleko v prahu se
konzervira s postopkom dehidracije. Dovoljeno mu je dodajati vitamine in minerale v skladu z
Uredbo Evropskega Parlamenta in Sveta &t. 1925/2006 z dne 20. decembra 2006 o
dodajanju vitaminov, mineralov in nekaterih drugih snovi Zivilom.

K mle¢nim izdelkom sodijo tudi mle¢ni pudingi in mleéni namazi, sladoledi in zamrznjeni
deserti.

Normativna ustreznost

Mleko in mle€ni izdelki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

e 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)

e Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o sploSnem oznaCevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS &t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

e Pravilnik 0 oznacevanju hranilne vrednosti Zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04
in 81/07)

e Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zzivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
t. 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 Pravilnik o sploSnem oznacevanju 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)

e 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 doloenih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in

uradnega nadzora nad zivili (Ur. List RS, &t. 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

(dolo&be, ki se nanasajo na mleko (UL L 299, z dne 16. 11. 2007, str. 1-149)

e in drugi predpisi, ki za mleko in mle¢ne izdelke veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste mleka in mle¢nih izdelkov

MLEKO

1. MLEKO, PASTERIZIRANO - pol posneto

Osnovni opis: pasterizirano, homogenizirano mleko
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Kakovostne zahteve: pol posneto, od 1,5 % (m/m) mle€ne mascobe do najve¢
1,8 % (m/m), brez konzervansov in drugih aditivov

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Hramba in prevoz izdelka:

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

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Hramba in prevoz izdelka:

3. MLEKO, TRAJNO - pol posneto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve: pol posneto, od 1,5 % (m/m) mleEne mas€obe do najvec
1,8 % (m/m)., brez konzervansov in drugih aditivov
kartonska embalaza; 200 ml, 11 — po zahtevah naro¢nika
90 — 120 dni na sobni temperaturi v originalno zaprti
embalazi, odprtega 2-3 dni pri temperaturi do +8 °C;
prevoz brez posebnosti

Embalaza in koli¢ina:
Hramba in prevoz izdelka:

4. MLEKO, TRAJNO - polno

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve: Polno, najmanj 3,5 % (m/m) mle¢ne masScobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

kartonska embalaza; 200 ml, 11 — po zahtevah naro¢nika
90 — 120 dni na sobni temperaturi v originalno zaprti
embalazi, odprtega 2-3 dni pri temperaturi do +8 °C;
prevoz brez posebnosti

Embalaza in koli¢ina:
Hramba in prevoz izdelka:

5. MLEKO, TRAJNO - posneto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve: Posneto, do 0,5 % (m/m) mle¢ne mascobe, brez
konzervansov in aditivov

kartonska embalaza; 11 — po zahtevah naro¢nika

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

EmbalaZza in koli€ina:
Hramba in prevoz izdelka:

FERMENTIRANO MLEKO

1. KISLO MLEKO

osnovni opis: kislo mleko iz pol

posnetega mleka

| kakovostne zahteve:

od 05 do 36 % (m/m) mle¢ne mad&obe, brez |
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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 (Evrsti) 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 koli¢ina:

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

3. JOGURT, NAVADNI, manj mastni

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

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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, tekoci, iz delno posnetega mleka

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

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 mi

Hramba in prevoz izdelka:

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

5. JOGURT, NAVADNI, teko€i, manj mastni

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

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 mi

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
sadja ali sadnega pripravka

iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka z dodatkom

Kakovostne zahteve:

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

okusi
Embalaza in koli€ina: Loncek; 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) mleCne 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 mileka

kakovostne zahteve: lahka skuta - pusti sveZi sir, z najmanj 18 % suhe snovi
in do 10 % mleéne 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

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) mlecne mascobe, min. 15 % sadja
ali sadnega pripravka, brez konzervansov, umetnih
sladil in drugih aditivov.

embalaza in koli€ina: Loncek; 125 g

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

12. SKUTA, SADNA
Osnovni opis: mle¢ni izdelek iz pasteriziranega, homogeniziranega mleka, ki so mu
dodani smetana, jogurt, sladkor, razli€ne vrste sadnih pripravkov in dodatkov, ki dajejo
izdelkom znacilen okus, vonj in videz

kakovostne zahteve: od 5 do 10 % (m/m) mlecne mascobe, min. 15 % sadja
ali sadnega pripravka, brez konzervansov, umetnih
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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
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MLECNE PIJACE

COKOLADNO MLEKO

Osnovni opis: €¢okoladno mieko iz steriliziranega, homogeniziranega mleka

kakovostne zahteve:

od 0,5 do 1,2 % (m/m) mle¢ne mas€obe, 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

MLEKO V PRAHU

MLEKO V PRAHU

Osnovni opis: mleko v prahu

kakovostne zahteve:

vsebnost vode ne presega 5 % (m/m) konénega izdelka,
pridoblijenega z odstranitvijo vode iz mleka, iz v celoti ali
delno posnetega mleka, iz smetane ali meSanice teh
izdelkov. Brez konzervansov.

Vsebnost beljakovin se lahko prilagodi na najmanjSo
vsebnost 34 % (m/m) (izraZzeno v nemastni suhi snovi).

embalaza in koli¢ina:

pakirano v vrecke iz alum. folije, te v kartonski embalazi;
500 g in 1 kg, vecja embalaza (do 30 k)

hramba in prevoz izdelka:

v suhem in zracnem prostoru od 180 do 240 dni; prevoz
brez posebnosti
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SMETANA

1. KISLA SMETANA

Osnovni opis: kisla smetana, dobljena s fermentiranjem pasterizirane homogenizirane
smetane

kakovostne zahteve: 20 % (m/m) mle€ne mascobe, 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)

2. SLADKA SMETANA

Osnovni opis: pasterizirana sladka smetana

kakovostne zahteve: od 20 do 40 % (m/m) mlene 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 mascobe, 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 % mleCne 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)
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SIRI

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. SIR, TRDI - RIBANI

Osnovni opis: trdi siri za ribanje oziroma trdi sir ribanec

kakovostne zahteve:

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

embalaza in koli¢ina:

pakirano v vre¢kah; koliina po potrebah naroénika

hramba in prevoz izdelka:

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

2. SIR, POLTRDI — MASTNI

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

kakovostne zahteve:

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

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokréljivo vrecko, koli¢ina po
potrebah naro¢nika

hramba in prevoz izdelka:

v 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 termokréljivo vrecko, koli¢ina po
potrebah naro¢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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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 termokréljivo vrecko, koli¢ina po
potrebah naro¢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, Cetrtmastni

kakovostne zahteve:

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

embalaza in koli¢ina:

vakuumsko pakiran v termokréljivo vrecko, koli¢ina po
potrebah naro¢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,
s0 uporabni 90 dni od dne pakiranja

6. SIR, TOPLJENI SIRI

Osnovni opis: prekmastni topljeni ementalski sir za mazanje

kakovostne zahteve:

najmanj 75 % sira emental, najmanj 55 % mlecne
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)

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
zeliséa ter zacimbe, brez konzervansov.

embalaza in koli¢ina:

Loncek; koli€ina po potrebah naro¢nika

hramba in prevoz izdelka:

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

1. MLECNI SLADOLED

Osnovni opis: mlecni 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:

Lonéek: 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:

Lonéek: 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 palc¢kah 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 naroc€nika

hramba in prevoz izdelka:

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

Splosna dolocila

Izdelki iz Zit morajo biti oznaceni v skladu s predpisom, ki ureja sploSno oznacevanije Zzivil, in
v skladu s predpisi. lzdelki iz Zit, ki niso predpakirani, morajo biti na prodajnem mestu
oznaceni z imenom izdelka, tipom izdelka pri mlevskih izdelkih, ter imenom in naslovom
proizvajalca.

Glede na sestavo in vrsto tehnoloSkega postopka se izdelki iz Zit razvr§€ajo zlasti kot:
. olus€eno Zito;

. mlevski izdelki;

. pripravljeni izdelki iz Zit;

. meSanice za pekovske in druge izdelke;

. testenine;

. testo in izdelki iz testa.

OO wWN =

Olusc¢ena zita morajo imeti znacilno barvo, vonj in okus ter ne smejo vsebovati neolus¢enih
zrn in delov lusk, primesi tujega izvora, zrn drugih Zit in poSkodovanih zrn, in necisto¢
Zivalskega izvora.

Zahteve za riz so naslednje: rizeva zrna morajo pri kuhanju enakomerno nabrekniti, obdrzati
svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati, razen pri sladkem belem rizu in lomljenem rizu.
Vonj in okus kuhanega riza morata biti znacilna za vrsto oziroma sorto in ne smeta vsebovati
dodatnih tujih vonjev in okusov, lahko vsebujejo najve¢ 15% vode.

viv v

Mlevski izdelki so izdelani z mletiem oziroma drobljenjem oc&iS€enega in pripravljenega Zzita.
Glede na tehnoloski postopek se mlevski izdelki razvr§¢ajo zlasti kot:

— moka;

— zdrob;

— drobljenec;

— kalcki;

— otrobi.

Mlevski izdelki ne smejo vsebovati Zivih ali mrtvih skladiS¢nih Skodljivcev v katerikoli razvojni
obliki, necisto€ Zivalskega izvora, necisto¢ mineralnega izvora in ne ve¢ kot 0,5% necisto¢
rastlinskega izvora. Mlevski izdelki lahko vsebujejo najve€¢ 15% vode. Barva, vonj in okus
morajo biti znagilni za vrsto zita.

Med mlevske izdelke, ki so izdelani z mletjem olus€enih Zit (ovsa, je€mena, prosa, sorzice in
pire) in se razvrS€ajo ter poimenujejo zlasti kot:

—ovsena moka;

— je€menova moka;

— prosena moka;

— sorziéna moka;

— pirina moka;

— pirin drobljenec.

Tip pSenicnih in rzenih mlevskih izdelkov pa se dolo¢i glede na vsebnost mineralnih snovi.
Oznacuje se s Stevilom, ki pomeni koli¢ino mineralov v miligramih na 100 gramov moke,
preracunano na susino moke. Tako poznamo vec¢ tipov mok: pSenic¢no belo (tip 400, 500),
pSeni¢no polbelo (tip 850), pSeni¢no &rno (tip 1100, 1600) in rzeno (tip 750, 950, 1250),
Poleg omenjenih pa v skupino mok in mlevskih izdelkov spadajo Se ajdova moka in ajdova
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kaSa, koruzna moka in koruzni zdrob, pSenicni otrobi, je€menova kaSa ter drugi pSenicni
polnozrnati izdelki.
Pripravljeni izdelki iz zit se glede na tehnoloski postopek razvr§€ajo in poimenujejo zlasti kot:
— Zitne kase za hitro pripravo;
— mlevski izdelki za hitro pripravo;
— kosmigi;
— musli izdelki;
— ekstrudirani izdelki in ekspandirani izdelki.

Testenine so izdelane z mesenjem in oblikovanjem mlevskih izdelkov, vode, aditivov in
drugih zivilskih izdelkov, ki ustrezajo minimalni kakovosti:
1. sveZe testenine:
— videz, okus, barva in konsistenca morajo biti znacilne za posamezno vrsto izdelka,
— lahko vsebujejo najve¢ 30% vode;
2. su8ene testenine:
—videz, okus, barva in konsistenca morajo biti znacilne za posamezno vrsto izdelka,
— lahko vsebujejo najvec¢ 13,5% vode.
3. zamrznjene testenine:
— glede na sestavo jih poimenujemo kot navadne testenine oziroma testenine, jajéne
testenine, testenine z dodatki ter polnjene testenine.

Testo je izdelek, ki je izdelan po ustreznem tehnoloSkem postopku iz mlevskih izdelkov in
drugih izdelkov iz zit, surovin rastlinskega in Zivalskega izvora, ki ustrezajo predpisani
minimalni kakovosti, vode ali druge tekoc€ine ter dovoljenih aditivov.

Pri izboru musli izdelkov, ekstrudiranih in ekspandiranih izdelkov je potrebno preveriti
vsebnost sladkorja in soli, kajti omenjeni izdelki so pogosto bogat vir le teh. Da se izognemo
prekomernemu vnosu soli in sladkorja, priporoéamo pripravo muslijev v kuhinji, tako, da
zitnim kosmi¢em dodajamo sveze ali/in suho sadje, oreS¢ke, med in drugo.
Prav tako so lahko bogat vir soli, sladkorja, masc€ob in aditivov polpripravljeni in pripravljeni
izdelki iz testa (nezmrznjeni in zamrznjeni), ki so lahko polnjeni z razliénimi nadevi, zato
priporo¢amo ¢im redkejSe vklju€evanje v obroke. Priporo€amo domaco pripravo omenjenih
izdelkov.

Normativna ustreznost

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, §t. 52/00, 42/02 in 47/04)

e Pravilnik o aditivih za zivila (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 o oznacevanju 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 oznacevaniju 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)
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e 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 Zzivil 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.

.  MOKE
1. PSENICNA MOKA, BELA

Osnovni opis: bela pseni¢éna 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; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto¢ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvec
0,05% peska) in ne vet kot 0,5% necistoc rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

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

moki tipa 500
Embalaza in koli€ina: Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

Izdelka:

2. PSENICNA MOKA, POLBELA

Osnovni opis: polbela pSeniéna moka, tip 850

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; 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, raCunano na suho snov, lahko znasa 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 Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
lzdelka:

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 skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvet
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.
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Kislinska stopnja je lahko najve¢ 4

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ zZivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,2% peska) in ne vec€ kot 0,5% necistoc rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode,

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto¢ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvec
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

Ustrezati mora minimalni kakovosti za mlevske izdelke

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZzi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. PSENICNA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeni€ha polnozrnata moka

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; 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
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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7. PSENICNA CRNA MOKA

Osnovni opis: pSeni¢na ¢rna moka

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; necisto€ zZivalskega
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 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 koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. PIRINA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeni€ha polnozrnata moka

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; 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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

9. JECMENOVA MOKA

Osnovni opis: jeémenova moka

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; necisto€ Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvec
0,05% peska) in ne vet kot 0,5% necistoc 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 koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
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izvora; necCisto€ mineralnega izvora in ne ve¢ 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
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

11. PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: pSeni€ni 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 narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necisto€ Zivalskega
izvora; necCisto€ mineralnega izvora in ne ve¢ kot 0,5% necisto¢
rastlinskega izvora. Vsebuje lahko do 15 % vode. Kislinska
stopnja je lahko do 3 in z odstotek masc€ob do 3 %

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 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 kislinska stopnja do
2,5

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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. OLUSCENA ZITA

1. RIZ

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

Kakovostne zahteve:

Dobljen z lus€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, necisto¢ 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 koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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
najvec 0,25 % neolo$€enih zrn in najve¢ 0,25 % necistoC tujega
izvora ter zrn drugih zit, od tega najvec 0,15 % plev, plevic ali
lusk in najve¢ 0,1 % zrn tujih Zit. Lahko vsebuje najve¢ 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
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 najve€ 0,25 % neolod€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
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

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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| Izdelka:

4. AJDOVA KASA

Osnovni opis: ajdova 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 najve€ 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
lzdelka:

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 % 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
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 embalaZzi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. OVSENA KASA (OVSENI RIZEK)

Osnovni opis: ovsena 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 % neoloscenih 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
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 znadilna za ovseno kaso, brez
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tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

Il. PRIPRAVLJENI IZDELKI 1Z ZIT

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo sladkorja in soli!

1. KORUZNI KOSMICI

Osnovni opis: koruzni kosmici (corn flakes)

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. MUSLI

Osnovni opis: musli (tip sport misli)

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 koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. INSTANT PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: instant pSenicni 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

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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| Izdelka:

4. INSTANT KORUZNI ZDROB

Osnovni opis: instant koruzni zdrob - polenta

Kakovostne zahteve:

Instant koruzni 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
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. JECMENOVI KOSMICI

Osnovni opis: je€menovi kosmici
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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 Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
lzdelka:

IV. KRUH, PEKOVSKO PECIVO IN DRUGE VRSTE PEKOVSKIH
IZDELKOV, SLASCICE IN DRUGO

Kruh je narejen iz moke razlicnih 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 pecen,
z lepo zapeceno 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 Slovenceyv, je
potrebno izbirati med man;j slanimi izdelki.

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo 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 dopusca pravilnik; osnovne in dodatne surovine,
vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam pravilnika;
konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva in
konzistenca morajo biti znadilni 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, zasc&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 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 polbeli pSeni¢ni kruh.
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Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

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 znadilni za &rni kruh.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

4. KRUH, KORUZNI

Osnovni opis: koruzni mesani kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz meSanice koruzne in pSeni¢ne moke ter drugih mok,
drobljenca ali kosmicev, pri Cemer 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 naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

5. KRUH, POLNOZRNATI

Osnovni opis: polnozrnati pseni¢ni kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen 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
znadilni za polnozrnati kruh.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc€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 kosmicCev; glede na prevladujoC€ odstotek moke -
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nad 51 %, se poimenuje pSenicen, oz. rzeni, nad 30% koruzni,
ajdov, polnozrnati ali pirin in nad 20 % ovseni, je€menov 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
znacilni za mes$ani kruh.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

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 rZeni moki tipa 1250. Lahko
se uporabi do 20 % pSenine moke; vse osnovne in dodatne
surovine, vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva
in konzistenca morajo biti znadilni za rzeni kruh.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

8. KRUH, S KROMPIRJEM

Osnovni opis: kruh s krompirjem

Kakovostne zahteve:

Narejen iz pSeni¢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 koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUH, S PSENICNIMI OTROBI

Osnovni opis: kruh s pSeni¢nimi otrobi

Kakovostne zahteve:

Narejen iz pSeni€ne moke, z minimalno 2 % dodanimi
pSeni¢nimi otrobi. 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 pSeni¢nimi otrobi.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi
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V. PEKOVSKO PECIVO IN DRUGI PEKOVSKI IZDELKI

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. FRANCOSKA STRUCKA

Osnovni opis: pSeni¢no belo pekovsko pecivo tip francoska Strucka

Kakovostne zahteve: Narejena iz pSeni¢ne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopu$c¢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 pSeni¢no
belo pekovsko pecivo.

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

2. MAKOVKA IN STRUCKA S SEZAMOM

Osnovni opis: pSeniéno belo pekovsko pecivo, posuto z makom, psSeni¢éno belo
pekovsko pecivo, posuto s sezamom

Kakovostne zahteve: Narejena iz pSeni¢ne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopusc¢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 pSeni¢no
belo pekovsko pecivo z makom 0z. s sezamom.

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

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 dopusc¢a 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 koli¢ina: Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posami¢no glede na

58




zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

4. ZEMLJA, BELA

Osnovni opis: pSeni¢no belo pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSeni¢ne moke tipa 500 - del 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 pSeni¢no
belo pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

5. ZEMLJA, POLNOZRNATA

Osnovni opis: pSeniéno polnozrnato pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

Narejena 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
znadilni za polnozrnato pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&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
znadilni za polnozrnato pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

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 dopu$¢a pravilnik;
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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) posami¢no glede na
zahteve naroc¢nika

Hramba in prevoz

izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

8. LEPINJA

Osnovni opis: lepinja

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSeni¢ne bele ali polbele moke - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopusc&a 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 koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUSNE DROBTINE

Osnovni opis: kru$ne drobtine

Kakovostne zahteve:

Dobljene z mletjiem posu$enega pSenic¢nega kruha ali
pekovskega peciva, brez vsebnosti delcev zazganega kruha ali
drugih primesi; ¢e so deklarirane kot bele krusne drobtine mora
biti vsaj 80% uporabljenega kruha iz bele moke; vsebnost vode
ne sme presegati 15%, kislinska stopnja pa je lahko najvec 5.

Embalaza in koli¢ina:

Papirnate vrecke in zbirni embalaZi iz valovitega kartona - glede
na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

10. PREPECENEC

Osnovni opis: prepecenec

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v folijo, masa izdelka glede na zahteve naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi
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Vi.

MESANICE ZA PEKOVSKE IN DRUGE

IZDELKE TER

PREDPRIPRAVLJENO TESTO

Narocaijte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1.

ZMES ZA KVASENO TESTO

Osnovni opis: zmes za kvaseno testo

Kakovostne zahteve:

MesSanice 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
lzdelka:

Prevoz brez posebnosti, zad¢iten pred zunanjimi vplivi

2.

ZMES ZA KROMPIRJEVO TESTO

Osnovni opis: zmes za krompirjevo testo

Kakovostne zahteve:

Zmes za krompirjevo testo je izdelano iz pSeni¢ne 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
lzdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasc&iten pred zunanjimi vplivi

3. VLECENO TESTO,

SVEZE

Osnovni opis: sveze vileceno testo

Kakovostne zahteve:

Vle€eno testo je izdelano iz pSeni¢ne moke, vode ali druge
tekocine 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
lzdelka:

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

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 koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

61




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 koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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,
masc€obe, sladkorja in drugih surovin.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

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 oznadcijo le kot testenine. Videz, okus, barva in
konzistenca morajo biti znagilni 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 manjSa od 13,5 %

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. JAJCNE TESTENINE

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

Kakovostne zahteve:

Jajéne testenine so izdelane iz mlevskih izdelkov - durum
moka, vode in jajc in morajo vsebovati najmanj 3 jajca, ki se v
skladu s predpisi 0 kakovosti jajc razvr§¢ajo v razred D, ali
najmanj 124 g jajénega melanza ali ustrezno koli€ino jajénega
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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 manjSa od 13,5 %.

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

3. POLNJENE TESTENINE, SVEZE

Osnovni opis: sveze polnjene testenine z razli€nimi 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, préutni). 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 oz. 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 naro¢nika

Hramba in prevoz Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi do +8
lzdelka: °C

4. POLNJENE TESTENINE, SUSENE

Osnovni opis: susene polnjene testenine z razlicnimi 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,
$pinacni, gobov, prsutni). 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 oz. 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
lzdelka:

5. MLINCI

Osnovni opis: mlinci

Kakovostne zahteve: Mlinci so izdelani Iz pSeniéne moke, vode in kuhinjske soli.
Morajo biti znacilne teksture, prijetnega in znacilnega vonja in
okusa, brez tujih priokusov in vonjev; brez konzervansov in le z
aditivi, ki jih dovoljuje pravilnik.
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Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

VIIL.

ZAMRZNJENO TESTO IN ZAMRZNJENI IZDELKI IZ TESTA

1. VLECENO TESTO

Osnovni opis: zamrznjeno vie€eno testo

Kakovostne zahteve:

Vle€eno testo je izdelano iz pSeni¢ne moke, vode ali druge
tekocine 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
lzdelka:

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

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
lzdelka:

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, prijetnega 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 narocnika

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:

| 1z vleSenega testa in dodatnih sestavin ter aditivov, ki jih
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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
lzdelka:

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

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 mascobe ne sme presegati 17 g/100 g
izdelka. Vsebnost sladkorja ne sme presegati 10 g/100 g
izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Masa posameznega Struklja naj bo 100 g (£ 5 %). Pakirano v
ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 naro¢nika
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Hramba in prevoz
lzdelka:

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

8. KRUHOVI CMOKI

Osnovni opis: zamrznjeni kruhovi cmoki

Kakovostne zahteve:

Iz kruha, mascobe, 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 vi§ja od 400 mg/100g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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; izena€eni po obliki in velikosti; biti morajo
primerno ¢vrste konzistence in prijetnega oz. znadilnega 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 naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

10. KANELONI

Osnovni opis: zamrznjeni kaneloni z razlicnimi nadevi

Kakovostne zahteve:

Pripravljeni iz osnovnih surovin in polnjeni z razli€nimi nadevi
(8unka, sir, gobe) — surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika, vsebnost nadeva mora biti nad 20 %; vsebujejo
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; znagilne barve, vonja,
okusa in konzistence, brez tujih priokusov in vonjev. Nadev ne
sme uhajati oz. izstopati iz testa. Vsebnost mas€obe ne sme
presegati 17 g/100 g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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
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izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

Splosna dolocila

Zelenjava mora biti sveza, neposkodovana in zdrava, brez gnilobe ali poSkodb. Biti mora
Cista, brez primesi (brez vidnih tujih snovi), suha (brez zunanje vlage), brez tujega vonja in
okusa ter brez vidnih znakov odganjanja. Prav tako mora biti brez Skodljivcev in poSkodb, ki
bi jih povzrocili Skodljivci, ter brez poSkodb od zmrzali ali sonca. Zelenjava naj bo ustrezno
razvita in zrela ter primerna za porabo brez dozorevanja. Vsebovati ne sme ve¢ ostankov
sredstev za varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

Pridelana mora biti vsaj na integriran nacin. Prepovedana je vsakrSna genetska
spremenjenost.

Deklariranje mora biti v skladu z veljavno zakonodajo.

Skladis¢enje in transport morata zagotavljati ohranitev kakovosti in higienske neopore¢nosti
— hladilnice in transportna sredstva s hladilnimi napravami.

Normativna ustreznost

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 zivil (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 oznacevanjem;

- 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 )
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Uredba Komisije (ES)

§t. 1580/2007 z dne 21. decembra 2007 o dolodcitvi

izvedbenih pravil za uredbe Sveta (ES) §t. 2200/96, (ES) §t. 2201/96 in (ES) st
1182/2007 v sektorju sadja in zelenjave

Uredba Komisije (E

Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES

S) 8
)
)
)
)
)
)
)
)

(n< W< N N N N N N N WU

)

Osnovne uredbe o standardih trzenja za sveze sadje in zelenjavo:
Uredba Komisije (ES) st.

1799/2001 o standardu trzenja za citruse

§t. 831/97 o standardu trzenja za avokado
t. 2257/94 o standardu trzenja za banane
t. 1861/2004 o standardu trZzenja za breskve in nektarine
t. 85/2004 o standardu trZenja za jabolka
t.
t
t
t
t

86/2004 o standardu trzenja za hruske

. 843/2002 o standardu trzenja za jagode

. 1673/2004 o standardu trzenja za kivi

. 2789/1999 o standardu trzenja za namizno grozdje
. 1455/1999 o standardu trzenja za papriko

t.

790/2000 o standardu trZzenja za paradiznik

Uredba Komisije (ES) §t. 1543/2001 o standardu trZzenja za solato ter kodrolistno
endivijo in endivijo eskariol

Uredba Komisije (ES) St.

Uredba Komisije (E

Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (ES
Uredba Komisije (E
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~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~
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)
)
)
)
)
)
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963/1998 o standardu trzenja za cvetaco

t. 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 trzenja za ¢esen

. 214/2004 o standardu trZzenja 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

8t. 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 soc€nosti listov, brez pomanikljivosti in
neuvela. Znotraj iste enote pakiranja se zahteva izenaenost po
kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v Ciste standardizirane lesene ali kartonske
zabojcke. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke poreklu
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blitve, prodajne oznacbe 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.

2. BROKOLI

Osnovni opis: brokoli, razred | (razred Il)

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. Izpolnjevati mora zahteve za razred | — dobra
kakovost, ¢vrstost, zaprtost in brez posSkodb zaradi zmrzali, oz.
zahteve za razred |l — izpolnjuje vse gornje minimalne
kakovostne zahteve, pri Cemer so dovoljene manjSe
pomanjkljivosti v obliki, barvi, Evrstosti. Stebelni del mora biti
mehak in hkrati ¢vrst, vendar ne olesenel. Minimalni premer
stebla je 8 mm, maksimalna razlika med najmanj$im 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 | (oz. razreda Il); do 10%
brokolija deklariranega kot razred | lahko ustreza zahtevam za
razred Il in do 10 % brokolija razreda Il je lahko izven zahtev,
pri Eemer napake ne smejo vplivati na senzori€éno ustreznost.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

3. BUCKE

Osnovni opis: bucke, temno zelene sorte, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Bucke morajo biti dobre kakovosti, svezega videza, Cvrste,
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 pomanijkljivosti 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 Il (oz. za razred lll, pri ¢emer
napake ne smejo vplivati na senzoriéno 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 S€iti pred zunanjimi
vplivi. V enoti pakiranja naj bodo zloZzene tesno skupaj, da se
med prevozom ne po$kodujejo. 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.
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4. BRSTICNI OHROVT

Osnovni opis: brsti¢ni ohrovt, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki 8Citi 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 razposilja. Koli¢ine se naroc¢ajo
glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

5. CVETACA

Osnovni opis: cvetaca, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Neposkodovane, zdrave, ¢vrste, sveze po videzu, cele in zaprte
roze cvetaCe, Ciste, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih
povzro€ajo Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage ter brez
tujega vonja in okusa. RozZe cvetace, uvr§€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 dopuScene manjSe posSkodbe in
nepravilnosti v obliki, razvitosti in barvi, Ce se cvetada 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 posiliki je lahko
do 10 % roz cvetale, ki ne izpolnjuje zahtev za razred | (oz. za
razred ll), izpolnjuje pa zahteve za razred Il ( 0z. so izven
razreda Il, pri ¢emer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost).

Embalaza in koli¢ina:

CvetacCa naj bo pakirana v standardizirane kartonske ali lesene
zabojcke tako, da so roze 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 poreklu
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 | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Cebulice morajo biti neposkodovane, zdrave, &iste, &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 pomanikljivosti v barvi, obliki in na povrs$ini. 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 najve¢ 10 % &ebulic, ki
ne izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve
za razred Il (oz. so izven razreda Il, pri Eemer 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 cebule, prodajne
oznacbe (razred, velikost, teza) 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.

7. CESEN

Osnovni opis: €esen, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Cebulice 6esna morajo biti zdrave, &iste in &vrste, brez
Skodljivcev in posSkodb zaradi Skodljivcev, zmrzali ali sonca,
brez vidnih znakov odganjanja in brez odve¢ne zunanje vlage.
Cesen razreda | mora biti dobre kakovosti, z izraZzenimi
znadilnostmi 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 pomanjkljivosti v barvi,
obliki in na povrsini. Zahteva se izenacenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10% c&ebulic pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (0z. so lahko izven razreda
Il, pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). Cebulice v istem pakiranju morajo biti izenagene 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 naroc¢ajo
glede na potrebe naroénika.

Hramba in prevoz:

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

Osnovni opis: jajéevci, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

JajCevci morajo biti celi, zdravi, svezi in Cvrsti, Cisti, brez
zunanje vlage in tujega vonja in /ali okusa. Imeti morajo ¢asne
liste in pecelj ter biti zadostno razviti, da meso ni vlaknato ali
leseno in da semena niso preve¢ razvita. Imeti morajo sortno
znacilno obliko, razvitost in obarvanost, teza in velikost morata
ustrezati zahtevam za razred | (oz. razred Il). Jaj¢evci Il razreda
imajo lahko manj$e pomanijkljivosti v obliki in barvi, poSkodbe
na povrSini pa ne smejo presegati 4 cm2 Pri podolgovatih
sortah je premer nad 40 mm, pri okroglih sortah pa nad 70 mm.
Minimalna teza je 100 g, min dolzina podolgovatih jaj¢evcev
prez peclia pa vsaj 80 mm. Zahteva se izenafenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10%
jajCevcev lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. razred Ill, 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 S€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
jajéevcev, prodajne oznacbe (razred, velikost, teza) in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razposilja. Koli¢ine se naroc¢ajo
glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

9. KITAJSKO ZELJE

Osnovni opis: kitajsko zelje, razred | (razred Il)

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 vliage 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, uvr§€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 manjSe 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 posiliki je
lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in velikostnih
zahtev za razred | (oz. razred ll), izpolnjuje zahteve za razred |l
(oz. je izven zahtev za razred Il, pri Cemer napake ne smejo
vplivati na senzori€no ustreznost in nobena glavica ne sme biti
pod 250 g). Izenaceno mora biti po poreklu, sorti, kakovosti in
velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano naj bo v Cisti embalazi, ki S¢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 listiem, cele in
izenacene po obliki, barvi in velikosti, ¢vrste, vendar brez trdih
celuloznih vlaken. 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
razpoSilja. Koli€¢ine se naro€ajo glede na potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

11. KORENJE

Osnovni opis: korenje, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Korenje mora biti zdravo, sveze, €isto, neolesenelo in ¢vrsto,
neposkodovano, brez Skodljivcev in po$kodb, ki jih povzroc¢ajo
Skodljivci, brez odganjanja cvetnega stebla in brez sekundarnih
korenov, brez odve¢ne 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 ll, pri ¢emer 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 0z. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

Korenje (brez listja, ki mora biti na vrhu enakomerno odrezano)
naj bo pakirano v Cisti embalazi, ki S€iti pred zunanjimi vplivi. V
enoti pakiranja naj bo zlozeno 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 naroc¢ajo glede na
potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

12. KROMPIR

Osnovni opis: krompir, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Krompir mora biti zrel, zdrav, ¢€vrst, normalno razvit, sortno
znaCilnega izgleda in specificnega okusa, dokaj dist, brez
kakr$nihkoli diskoloracij in deformacij, nerazpokan in brez
poskodb zaradi zmrzali, brez odve¢ne zunanje vlage in brez
tujega vonja in okusa. Biti mora prakticno 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 S¢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. Koliine se naro¢ajo
glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

13. KUMARE

Osnovni opis: kumare, razred | (razred Il)

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 znacilna obliko, razvitost in
obarvanost, teza in velikost morata ustrezati zahtevam za
razred | (oz. razred Il) — odvisno od sorte. DopuScene 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 Il), do 10% kumar pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. razred Ill, vendar z
napakami, ki ne vplivajo na senzoricno ustreznost). Kumare v
istem pakiranju morajo biti izenacene po poreklu, sorti ali tipu
sorte, po kakovosti in velikosti 0z. teZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kumare naj bodo pakirane v disti embalazi, ki Sc&iti pred
zunanjimi vplivi. V enoti pakiranja naj bodo zloZzene 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 naroc¢nika.

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 Evrstimi in trdimi glavami in s ¢vrsto
pritrjenimi listi. Imeti mora izraZzene lastnosti, ki so tipicne za
sorto. Znotraj iste enote pakiranja mora biti izenaen po
poreklu, sorti, obliki, barvi, kakovosti in velikosti, pri Eemer glave
ne smejo biti lazje od 300 g.

Embalaza in koli¢ina:

Ohrovt naj bodo pakiran v Cisti embalazi, ki &Citi 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. Koliine 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 | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Paprika mora biti Cista, sveza na izgled, ¢vrsta in lepo razvita, s
pecliem, brez nezaraslih poskodb, brez poskodb zaradi
sonénega 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 posSkodb. Pri papriki razreda
Il so dopustne manjSe napake v obliki in na povrSini, ki pa ne
vplivajo na kakovost. Zahteva se izenaCenost 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
(0z. je izven razreda Il, pri Eemer napake ne smejo vplivati na
senzoricno 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 C¢isti embalazi (standardizirani
kartonski ali leseni zabojcki), ki S€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 naro¢ajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

16. PARADIZNIK

Osnovni opis: paradiznik, razred | (razred Il)

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 | (oz. razred Il) — dobra kakovost,
¢vrsto meso, znacilnost za sorto po obliki, videzu, razvitosti in
obarvanosti. Biti mora brez razpok in »zelenega ovratnika«. Za
paradiznik Il. razreda so dopuS€ene manjSe napake v obliki,
barvi in na povrsini. Premer paradiZznika v ekvatorialnem delu
ne sme biti manj$i 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
za razred Il (oz. razred lll, pri ¢emer 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 Il), po kakovosti, zrelosti, obarvanosti in velikosti
(velja le za razred I).

Embalaza in koli¢ina:

Paradiznik naj bo pakiran v Cisti embalazi, ki $€iti pred zunanjimi
vplivi in prepre€uje nastanek poskodb. V enoti pakiranja so
posamezni plodovi paradiznika ali paradiznik “v grozdih” zloZeni
drug poleg drugega tako, da se med prevozom ne poskodujejo.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
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paradiznika, prodajne oznacbe (razred, velikost, najmanj$a
vsebnost sladkorja) in pa podatke o tistem, ki pakira in /ali
razpoSilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe naro¢nika.

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, socen, v isti enoti pakiranja izenacen
po obliki in velikosti, ter brez odcepkov. Premer korena mora biti
nad 10 mm. Listje peterSilia 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 &Citi pred zunanjimi. Vsaka
enota pakiranja mora navajati podatke o wvrsti in poreklu,
prodajne oznacbe 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.

18. POR

Osnovni opis: por, cel, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Por naj bo lepo zloZen v Cisti embalazi (standardizirani kartonski
ali leseni zabojcki), ki Sciti 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 razposSilja. Koli€ine se naroajo glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

19. RADIC

Osnovni opis: radi¢, razlicne sorte, razred | (razred Il)

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 odve€ne zunanje viage ter brez tujega vonja in
tujega (grenkega) okusa. Korenine morajo biti odstranjene s
Cistim rezom pri korenu. Radi¢, uvr§€en v razred | (oz. razred
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II), mora biti dobre kakovosti, s sortno znacilno obliko in
razvitostjo, Cvrst in imeti mora zaprte glavice. Zunaniji listi
morajo segati vsaj do treh Cetrtin viSine radi¢a, ne sme biti
zelenkastega ali steklastega videza.

Zahteva se izenaCenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (oz. razreda Il); do 10% radia lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven zahtev za razred Il, pri ¢emer napake ne
smejo vplivati na senzori€no ustreznost). Radi¢ v istem
pakiranju mora biti izenaen 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 Sciti pred
zunanijimi 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 razpoSilja. Koliine se narocajo
glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

20. REDKEV

Osnovni opis: redkev, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Redkev mora biti cela, zdrava in nepoSkodovana, Cdista,
svezega videza, brez korenin, brez skodljivcev in poSkodb, ki jih
povzro¢ajo Skodljivci, brez odvecne 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 ¢emer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). V istem pakiranju morajo biti izena¢ene po poreklu,
sorti ali komercialnem tipu, po kakovosti, obliki in barvi.

Embalaza in koli¢ina:

Redkve naj bodo lepo zlozene v Cisti embalazi, ki Sciti 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 naroc¢ajo
glede na potrebe naroénika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

21. REDKVICA

Osnovni opis: redkvica, rdeca

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 zloZzene v Cisti embalazi, ki S¢iti pred
zunanijimi 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.

78




22. SOLATA

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

Kakovostne zahteve:

Solata mora biti dobre kakovosti, zdrava, sveza, neuvela in
Cista, z odrezanimi koreninami blizu osnove zunanjih 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 odvecne zunanje vlage ter brez
tujega vonja in okusa. Korenine morajo biti s Cistim rezom
odstranjene blizu osnove zunanjih 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 po8kodb. Tudi v okviru razreda Il morajo biti
primerno oblikovane, brez poskodb in znakov gnitja. Teza je za
razred | in razred Il sortho 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
| (oz. razreda Il); do 10% solate lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven razreda Il, pri ¢emer napake ne smejo
vplivati na senzori€no ustreznost). Solata v istem pakiranju
mora biti izenaena 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 S€iti pred
zunanjimi vplivi. V enoti pakiranja naj bo lepo zloZzena najve¢
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: Spinaca, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Spinata mora biti zdrava, Cdista, sveza po videzu, brez
Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo Skodljivci, brez cvetnih
stebel, brez odve€ne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
okusa. Biti mora normalno razvita, del, ki zajema korenino mora
biti odrezan blizu osnove zunanjih listov. Spinaca, uvrs¢ena v
razred | je lahko v listih ali v rozeti. Biti mora dobre kakovosti, s
sortno znacilno barvo in videzom, brez kakrsnihkoli posSkodb.
Pri pinadi v listih mora biti listni pecelj krajsi od 10 cm.

Zahteva se izenaCenost po kakovosti znotraj razreda | (oz.
razreda Il); do 10% S$pinace lahko ustreza zahtevam za razred
Il (oz. je izven zahtev za razred Il, pri Cemer napake ne smejo
vplivati na senzori€no ustreznost). Spinaca v istem pakiranju
mora biti izenaena po poreklu, sorti in kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

Spinac¢a naj bo pakirana v Cisti embalazi (npr. standardizirani
kartonski ali leseni zabojcki), ki 8€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 naroc¢ajo 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 | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Gomoljna zelena mora biti cela, sveza po videzu, zdrava in brez
poskodb zaradi zmrzali, brez lukenj, stranskih poganjkov in
cvetnih stebel, brez Skodljivcev in poSkodb zaradi Skodljivcev,
brez odvecne 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 1l so
dopuscene manjSe mehanske poskodbe, ki pa ne vplivajo na
kakovost 0z. senzori€no ustreznost). Glavna korenina mora biti
Cista in krajSa od 5 cm.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v Cisti embalazi, ki S¢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 | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Neposkodovane, zdrave, cele, ¢vrste, sveze po videzu in Ciste
zeline 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, uvr§€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 €vrste glavice, pri cemer
pa njegova kakovost in senzori¢na ustreznost nista vprasljivi. V
posiliki je lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in
velikostnih zahtev za razred | (oz. razred ll), 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 8Citi 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 narocajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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STROCNICE

Splosna dolocila

Stro¢nice se lahko dobavijo sveze ali konzervirane. Biti morajo nepoSkodovane 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 povzroc¢ali Skodljivci, ter
brez poSkodb od zmrzali ali sonca. Stro¢nice ne smejo vsebovati ve€ ostankov sredstev za
varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

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

Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za splodno oznagevanje Zzivil.

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 neopore¢nosti.

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 Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, &t.
84/2000),

- Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih Zivil (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) &t. 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) &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 trzenja za grah

- Uredba Komisije (ES) &t. 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 (€eSnjevec, tetovec), razred ekstra

Kakovostne zahteve:

FiZzol mora biti neposkodovan, zdrav in €ist, sveZzega videza,
brez open, brez Skodljivcev in posSkodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odli¢ha
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora ¢vrst in gladek. Zahteva se izenagenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra, do 15% fizola pa
lahko ustreza zahtevam za razred I. Fizol v istem pakiranju
mora biti izenacen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po
kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

FiZzol naj bo pakiran v €isti embalazi, ki &Citi 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. STROCGJI FIZOL

Osnovni opis: svez strogji fizol, razred ekstra

Kakovostne zahteve:

Strodji fizol mora biti neposkodovan, zdrav, Cist, svezega
videza, brez open, prakti€no brez Skodljivih organizmov in
poskodb, ki jih povzro€ajo Skodljivi organizmi, brez odvecne
zunanje vlage, brez tujega vonja in okusa. Stopnja razvoja in
stanje fizola morata biti tak§na, 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 (odli¢na 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 strogiji 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. FiZzol v vsaki enoti
pakiranja mora biti izenaen po poreklu, sorti 0z. komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Strogji 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 ¢rnila ali lepila (kartonski ali
leseni zabojcki);

koli€ine po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

ustrezno skladis€en v hladilnicah in transportiran z ustreznimi
vozili

3. GRAH

Osnovni opis: grah - oluséen, 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,
znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip sorte.
Zrna morajo biti lepo oblikovana, mehka in hkrati so¢na ter
¢vrsta, vsaj poloviéno 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
izenacen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu.

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran naj bo v Cisti embalazi, ki S€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti, porekiu
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:

Le¢a mora biti neposkodovana, zdrava in Cista, svezega videza,
brez open, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. lzpolnjevati 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. Le€a v istem
pakiranju mora biti izena¢ena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Leca naj bo pakirana v Cisti embalazi, ki 8¢iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu le€e, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke
o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev
kakovosti.
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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 povzro€ajo
Skodljivci, brez odve€ne 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. Soja v istem
pakiranju mora biti izenaena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Soja naj bo pakirana v €isti embalazi, ki $€iti 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
lzdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

6. CICERIKA

Osnovni opis: €icerika

Kakovostne zahteve:

Ci¢erika mora biti neposkodovana, zdrava in Gista, sveZzega
videza, brez open, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzrocajo
Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. lzpolnjevati 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 izena¢enost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra.

Cicgerika v istem pakiranju mora biti izenadena po poreklu, sorti
ali komercialnem tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Cicerika naj bo pakirana v ¢&isti 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 razpoSsilja.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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$§éno temperaturo nizjo od -18°C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi, po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 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 koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi, po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti skladi$&en pri temperaturah pod -18°C, med
prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti.

9. FIZOL, BELI V PLOCEVINKI

Osnovni opis: beli fizol v plo¢evinki

Kakovostne zahteve:

Fizol 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 koli¢ina:

Plo€evinke razli¢nih gramatur - po potrebah naro€nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 za¢imb 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 koli¢ina:

Plo€evinke razliénih gramatur - po potrebah naro€nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

11.  GRAH v plocevinki

Osnovni opis: grah v plo¢evinki

Kakovostne zahteve:

Grah 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 koli¢ina:

Plo€evinke razliénih gramatur - po potrebah naro€nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

1. KISLA REPA

Osnovni opis: repa, kisla, razred | (razred Il)

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 $e pred iztekom 1/3 tega roka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v Cisti plasti¢ni embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi
vplivi. Posodice s pokrovi naj bodo razli¢nih tez — od 1 kg dalje
oz. po naroCilu uporabnika. Vsaka enota pakiranja mora
navajati podatke o vrsti in poreklu repe, prodajne oznacbe in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razposilja. Koli¢ine se naroc¢ajo
glede na potrebe narocnika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. KISLO ZELJE

Osnovni opis: zelje, kislo,

ribano in cele glave, razred | (razred Il)

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 Cisti plasti¢ni embalazi, ki $¢iti pred zunanjimi
vplivi. Ribano zelje naj bo v posodah s pokrovi, razli€nih
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. Koli€¢ine se naro¢ajo glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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GOBE

1. JURCKI

Osnovni opis: jurcki, suhi, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve: Jurcki morajo biti dobljeni s suSenjem svezih celih plodov ali
delov plodov. Deli plodov morajo biti pravilne oblike in tako
veliki, da se zlahka ugotovi vrsta gobe; imeti morajo znacilen
vonj, okus in barvo ter biti brez konzervansov. Namoc&eni v vodo
morajo zlahka rehidrirati. Vsebnosti organskih in mineralnih
necisto¢, vode in SO, ne smejo presegati koli€in, ki jih dovoljuje
pravilnik, prav tako ne smejo imeti prezganih plodov bolj, kot to
dovoljuje pravilnik. Deklarirani morajo biti skladno s pravilnikom.

Embalaza in koli¢ina: Pakirani naj bodo v Cisti embalazi, ki S€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 naro¢nika.

Hramba in prevoz: Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. GOJENE GOBE

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

Kakovostne zahteve: Gobe morajo biti cele, zdrave, Ciste, svezega videza, brez
Skodljivcev in poSkodb zaradi Skodljivcev, brez odvecne
zunanje vlage in brez tujega vonja in okusa. Imeti morajo ¢vrsto
meso rumenkasto bele ali sivkaste barve (odvisno od rodu).
Velikost se dolo€a 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 pomanjkljivosti in prakti¢no
brez prsti. Zahteva se izenaenost po kakovosti in velikosti
znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10% gob lahko ustreza
zahtevam za razred Il (0oz. so izven zahtev za razred Il, 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 S€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu,
prodajne oznacbe (razred, velikost, neto masa) 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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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 neoporec¢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 gorcice (Ur. I. RS, 12/03);

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 varnosti hitro zamrznjenih Zzivil (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, st. 53/05, 66/06 in 31/08)

Uredba o izvajanju uredb Sveta in Komisije (ES) o onesnazevalcih v Zivilih (Ur. list RS,
8t. 27/07);

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

KONZERVIRANA ZELENJAVA

1. KORUZA

Osnovni opis: sladka koruza v zrnju

Kakovostne zahteve: | Zdrava in nepoSkodovana zrna v slanem nalivu, z

dodatkom zacimb in aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik;
konzervansi niso dovoljeni; tekstura mora biti primerno
¢vrsta, ne sme biti Zilava, barva, okus in vonj prijetni in
znacilni, brez tujih primesi in tujih vonjev in okusov;
sterilizirana v hermeti€no zaprti embalaZzi

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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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 znadilni; ne smejo vsebovati tujih
primesi in morajo biti brez tujih vonjev in okusov;
pasterizirane 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

3. MESANA SOLATA

Osnovni opis: mesana solata

Kakovostne zahteve:

Narejena iz meSane zelenjave v kislo-slanem nalivu: iz
zrezane paprike, paradiznika, kumar, zelja, ¢ebule 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 hermeti¢no zaprti
embalaZzi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naroCnika

Hramba in prevoz:

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

4. OLIVE, zelene

Osnovni opis: zelene olive s koscicami in zelene olive brez kosc¢ic

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, zreli, celi, nepoSkodovani in razgrenjeni
plodovi oljke, izenagene velikosti, obrani pred popolno
zrelostjo, v slano kislem nalivu; svetlo zelene barve,
znacCilnega 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 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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5. OLIVE, ¢rne

Osnovni opis: érne olive s kos¢€icami in érne 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 plo€evinke razli¢nih 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 pe¢ena paprika

Kakovostne zahteve:

Zdravi, celi fileti, Evrste konzistence, brez neuzitnih delov
plodov in tujih primesi, prijetnega oz. znacilnega okusa in
vonja, z bistro do opalescentno teko€ino 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

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
hermeti¢no zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Plo&evinke razliénih gramatur - po zahtevah naro&nika

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:

Rdeca pesa &vrste konsistence, prijetnega 0z. znacilnega
okusa in vonja, z zaCimbami in aditivi, Ki jih dovoljuje
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pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; pasterizirana 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

9. SAMPINJONI

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

Kakovostne zahteve:

Zdravi, celi 0z. enakomerno narezani Sampinjoni,
izenaceni po velikosti, prijetnega vonja, okusa, lastnega
svezim gobam, znacilne barve in konzistence, z dodatkom
zacimb 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 razli¢nih gramatur - po zahtevah
naroCnika

Hramba in prevoz:

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

. 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
sredi§¢no temperaturo pod -18 °C

Embalaza in koli¢ina:

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

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
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zahtevah narocénika

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)

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 razli¢nih 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)

13.CVETACA

Osnovni opis: zamrznjena cvetaca

Kakovostne zahteve:

Zdrava, €ista, 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 razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroCnika

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 embalazi razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladi§€en pri temperaturah pod —18 °C;

92




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 razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroCnika

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

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 razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroCnika

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)

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, 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 naroCnika
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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)

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 razli€énih 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)

19.POMFRIT

Osnovni opis: zamrznjen pomfrit

Kakovostne zahteve:

Iz enakomerno narezanega krompirja; po pripravi mora
imeti primerno konzistenco, znacilno barvo in aromo,
ohraniti mora znacilnelastnosti 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 razli€énih gramatur - po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz:

Skladis¢enje pri temperaturi pod —18 °C; med prevozom
se hladna veriga ne sme prekiniti (prevoz s hladilnimi
vozili)

20.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 razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

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

21.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 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)

22.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 naroCnika

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)

23.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 znadcilne 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 razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroc¢nika
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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)

24.ZELENJAVNA MESANICA

Osnovni opis:

zamrznjena zelenjavha mesanica iz Sestih vrst zelenjave (grah, korenje, strocji
fizol, cvetaCa, brsti¢ni ohrovt, koruza); zamrznjena zelenjavha mesanica iz Stirih
vrst zelenjave (grah, korenje, strocji fizol, cvetaa); zamrznjena mesSanica za
francosko solato (grah, korenje kocke, krompir kocke)

Kakovostne zahteve: | Me$anica 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
sredi§¢no temperaturo pod —18°C

Embalaza in koli¢ina: | Pakirana v ustrezni embalazi razli¢nih gramatur — po
zahtevah naroCnika

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)

ZELENJAVNI IZDELKI IN POLIZDELKI
25.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 izlo€ene 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
hermeti¢no 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

26.GORCICA

Osnovni opis: goréica delikatesna
| Kakovostne zahteve: | Izdelek, dobljen z me$anjem semen bele in &rne gorgice z
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vodo in drugimi dodatki (kis, sladkor, sol, zaimbe in
aditivi), ki jih dovoljuje pravilnik; kakovost surovin mora
ustrezati zahtevam pravilnika; znacilne barve, primerne
gostote in mazave konsistence, brez izlo€ene tekocCine,
ostrega specificnega 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 dolocila

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 povzro€ili Skodljivci.
Sadje naj bo ustrezno razvito in zrelo ter primerno za porabo brez dozorevanja. Vsebovati ne
sme vec ostankov sredstev za varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

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

Sadje mora biti pridelano vsaj na integriran nacin. Prepovedana je vsaka genska
spremenjenost sadja. Naro¢nik lahko zahteva vpogled v koledar agrotehni¢nih 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, doloCenih s pravilniki, tudi neto masa izdelka v posameznem pakiranju.
Deklaracijska nalepka mora biti nalepljena na vsaki embalazni enoti.

Skladis€enje in hramba morata zagotavljati ohranitev kakovosti in higienske neoporecnosti.
Tudi embalaza, ki mora zagotavljati zas¢ito pred zunanjimi vplivi, in transportna sredstva
morajo biti tak$ni, da optimalno zagotavljajo ohranitev kakovosti in higienske neoporecnosti.

Zamrznjeno sadje mora smiselno ustrezati dolo€ilom 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
plo¢evinke, 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 oznacevanju 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 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 dologitvi izvedbenih
pravil za uredbe Sveta (ES) &t. 2200/96, (ES) st. 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 dolocb 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

SVEZE SADJE

1. BANANE

Osnovni opis: banane, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

primerno zrele za uZivanje brez dozorevanja, znacilne rumene
barve, brez rjavih pik, Ciste, brez vidnih tujih snovi, brez
Skodljivcev in poskodb, ki bi jih povzro€ili Skodljivci, z
neposkodovanim pecliem, ki ne sme biti upognjen, prizadet od
gliv ali izsuSen; dovoljene so majhne pomanjkljivosti plodov, ki
ne smejo poslab8ati sploSnega izgleda $opa; majhne
povrinske poskodbe in povrsinski madezi ne smejo biti vecji od
2 cm? (4 cm®) povrdine ploda; mehke konzistence mesnatega
dela plodu, izrazene arome in dobrega okusa; minimalna
dolZina plodu je 14 cm (srednji plod v zunanji vrsti Sopa) in min
debelina 27 mm; dovoljuje se do 10% prezrelih plodov in plodov
z manjsimi 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 izena¢ena in
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mora vsebovati banane istega izvora, sorte in kakovosti;
banane morajo biti pakirane tako, da so ustrezno zascitene;
uporabljeni materiali morajo biti €isti in primerni za Zivila

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

2. BOROVNICE IN MALINE

Osnovni opis: borovnice (amerisSke ali gozdne) in maline

Kakovostne zahteve:

znacilna razvitost in obarvanost plodov, popolnoma zdravi
plodovi, brez Skodljivcev in njihovih posSkodb, brez tujega vonja
in okusa; jagode z znacilnim poprhom, ne gnile in plesnive;
dovolijene so rahle povrSinske pomanikljivosti, ki ne smejo
vplivati na splo$ni 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 koS$arice, pakiranje mora zavarovati proizvod,
jagode ne smejo biti stlacene, 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

3. BRESKVE IN NEKTARINE

Osnovni opis: breskve in nektarine, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ki se lepo lo¢i od kosti, brez Skodljivcev in
njinovih poskodb, brez tujega vonja in okusa; ne smejo biti
poCene pri stiCiSCu peclja in ploda; dovoljene so rahle
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 |l oz. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il; 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, v katerih so
breskve zloZene najvec v dveh slojih; pakiranje mora zavarovati
proizvod, uporabljena embalaza mora biti primerna za Zivila;
koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

4. GROZDJE

Osnovni opis: namizno grozdje, belo, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

grozdje dobre kakovosti, zdravo in Cisto, brez vsake sledi
plesni, z lepo oblikovanimi in normalno razvitimi celimi
jagodami, praktiéno brez Skodljivcev in njihovih poskodb;
jagode morajo biti &vrste, trdno pritrjene in s ¢imbolj
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nedotaknjeno meglico; dovoljene so rahle pomanjkljivosti 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) oz. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il ; (so izven razreda Il)
grozdje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po poreklu,
sorti, kakovosti (razred | oz. 1l) in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki; pakirano tako, da je
ustrezno zasciteno z materiali, ki so primerni za zivila; koli€ine
po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

5. HRUSKE

Osnovni opis: namizne hruske, razred | (razli€ne sorte) (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ne smejo biti kaSaste, velikost in izenacenost v
okviru zahtev za razred | (razred Il), Ciste, brez vidne tuje snovi,
prakticno brez Skodljivcev in posSkodb zaradi njih; dovoljene so
rahle pomanjkljivosti v obliki, razvoju in obarvanosti, ki ne smejo
vplivati na kakovost; poSkodbe kozice so lahko dolge najve¢ 2
cm (4 cm) in skupaj ne smejo pokrivati veé kot 1 cm? (2,5 cm2)
povrine; pege $krlupa ne smejo biti vedje od 0,25 cm?® (1 cm?);
v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda ll) je lahko najve¢ 10
% hru8k, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il), vendar
izpolnjujejo zahteve za razred Il oz. 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 stopnji zrelosti; velikost (najvedji
premer v ekvatorialni ravnini) debeloplodnih sort mora biti
najmanj 55 mm in drugih 50 mm (45 mm);

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zaboj¢ki z vlozki; koli¢ine po
potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

6. JABOLKA

Osnovni opis: namizna jabolka, razred | (razlicne sorte) (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, zdravo meso;
premer posameznega sadeza min 60 mm za velikoplodne sorte
in 50 mm za ostale; velikost, izenac¢enost in kriteriji obarvanja,
mrezavosti in rjastih madezev v okviru zahtev za razred |
(razred Il) in skladno s pravilnikom; najve¢ 25 % jabolk je v
pakiranju razreda | (razreda Il) lahko tudi brez pecljev, Ce
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 najve¢ 10 % jabolk, ki ne izpolnjujejo
zahtev za razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za
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razred Il 0z. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
zahtev za razred Il); Dovolijene 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 izenaceno 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

7. JAGODE

Osnovni opis: jagode, razred I (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Ciste, brez sledov prsti, cele in nepoSkodovane, zdrave, nagnite
morajo biti izloCene, skoraj brez Skodljivcen in poskodb, ki jih
povzrocajo, s pecliem in s kratkim zelenim neuvelim stebelcem,
Ce je prisotno; neoprane, dobre kakovosti, s sortno tipi¢nimi
lastnostmi; dovoljene so rahle pomanjkljivosti 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 ll) je lahko najve¢ 10 % jagod, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il oz. 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 izenacene
po velikosti, poreklu, sorti in kakovosti

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane morajo biti tako, da so ustrezno zavarovane; material
mora biti ¢ist in primeren za zivila; lahko so pakirane v manjSe
plastiéne posodice — 250 g, te zlozene v standardizirane nizke
zaboj¢ke oz. drugace po dogovoru z naro¢nikom; koli¢ine po
potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

8. KAKI

Osnovni opis: kaki, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, zdravo meso,
brez Skodljivcev in njihovih poskodb, brez tujega vonja in okusa;
dovoljene so rahle povrSinske pomanikljivosti v obliki, razvoju,
obarvanosti, povrSinski madezi ne smejo presegati povrSine 1
cm? (2 cm?) in vplivati na kakovost; z listi calix-a; brez semen,
¢vrsti plodovi, uZzitna zrelost, ne trpki; v vsaki enoti pakiranja
kakija razreda | (razreda ll) je lahko najve¢ 10 % kakijev, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il oz. 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 emer razlika
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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 zaboj¢ki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporablijena embalaza mora biti primerna
za Zivila, nova in ¢ista; vidni del embalaze mora biti
reprezentativen za celotno pakiranje; koli¢ine po potrebah
naroc¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

9. KIvI

Osnovni opis: Kivi, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika in razvitost, celi in zdravi plodovi, brez
peclja, Cisti, brez vidnih tujih snovi, brez Skodljivcev in poSkodb,
ki jih Skodljivci 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 ll); teza plodov, ki odstopajo, ne 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 naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

10. LUBENICE

Osnovni opis: lubenice, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika in razvitost, celi in zdravi plodovi, Ciste,
brez vidnih tujih snovi, sveze po videzu, ¢vrste, ne pocene, brez
Skodljivcev in poskodb, ki jih Skodljivci povzro€ajo, dovoljene so
rahle pomanikljivosti 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 oz. so v mejah dovoljenih
odmikov za razred |l (odstopajo od zahtev za razred Il);
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 izenaceno po obliki,
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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; e se prevazajo v
razsutem stanju, morajo biti plodovi lo€eni od tal in sten vozila z
ustrezno zas¢ito, primerno za Zivila; koli¢ine po potrebah
naroc¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

11. MARELICE

Osnovni opis: marelice, razred | (razred Il)

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 manjSi ozigi od sonca, ki ne smejo vplivati na
kakovost proizvoda; pomanijkljivosti 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 0oz. so v mejah dovoljenih odmikov za
razred Il (so izven zahtev za razred ll); 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 izenaceno po obliki, barvi, velikosti, poreklu,
sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

12. MELONE

Osnovni opis: melone, razred | (razred Il)

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 povzro€ajo, dovolijene so rahle
pomanijkljivosti 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
pomanjkljivost), zaradi drgnjenja in rokovanja, zarasle razpoke
okoli peclja, ki so manjSe 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 ll) je lahko najve¢ 10
% plodov, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred II),
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, najvecja melona v enoti pakiranja ne

104




sme tehtati ve¢ kot 50 % najmanjSe melone; sadje v isti
embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi, velikosti,
poreklu, sorti, kakovosti in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti zabojCki; pakiranje mora zavarovati
proizvod, uporabljena embalaza mora biti primerna za Zivila;
vidni del embalaze mora biti reprezentativen za celotno
pakiranje; koliine po potrebah naro€nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

13. SLIVE IN RINGLO

Osnovni opis: slive / ringlo, razred | (razred Il)

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, praktiéno brez Skodljivcev in poskodb, ki bi jih
povzrocili Skodljivci; dovoljene so rahle pomanjkljivosti 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) najveCjega 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%) poc€enih ali Crvivih plodov; prav tako
je v vsaki embalazni enoti lahko do 10 % sliv brez pecljev; sadje
v isti embalazni enoti mora biti izenateno po obliki, barvi,
velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora &cititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za zivila; standardizirani odprti kartonski in leseni
zabojcki; koli€ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

14. KLEMENTINE

Osnovni opis: klementine,

razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna 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 povzro€ili, 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 embalazni enoti mora biti izena¢eno po obliki, barvi,
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velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora S&cititi 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
lzdelka:

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

15. LIMONE

Osnovni opis: limone, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna 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 povzro€ili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrogile 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 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 45 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 Cisti); koli¢ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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

16. MANDARINE

Osnovni opis: mandarine

razred | (razred Il)

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 povzro€ili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrogile 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 Il) je
lahko najve¢ 10 % mandarin, 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 45 mm;
sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora ScCititi 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
lzdelka:

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

Osnovni opis: pomarance, razred | (razred Il)

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 povzrocili, 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 % pomarané, ki ne izpolnjujejo zahtev za
razred | (razred ll), vendar izpolnjujejo zahteve za razred |l 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 izenaeno 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 Cisti); koli¢ine 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: jabol€ni 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 presuseni (zazgani); vlage do 22 %; brez
konzervansov, znacilnega okusa in vonja, velikost 27 mm, ve¢
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 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;

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

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
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najvecjim in najmanjSim 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 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

3. MARELICE, suhe

Osnovni opis: suhe marelice, razred |

Kakovostne zahteve:

cele ali razpolovljene; suSene iz zrelih sadezev; ¢vrste, 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 % poskodovanih
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; 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

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 necistoc;

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;

Hramba in prevoz
izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

108




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¢icene, 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 poSiljke morajo biti istega porekla, sorte in kakovosti;

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;
vidni del embalaze mora biti reprezentativen za celo embalaZzo;
oznaceno skladno s predpisi;

Hramba in prevoz
izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

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 ve¢
kot 50 % - neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne
sme vsebovati tujin 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 razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢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
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dovoljuje pravilnik; kompot naj bo pasteriziran ali steriliziran v
hermeti¢no zaprti embalazi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz

izdelka:

Hermetic¢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 razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

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 ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢no 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 koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢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:

Mes$anica drobno narezanih kosov sadja (breskve, hruske,
ananas,...) in plodov drobnega sadja (jagode, ¢esnje,...) z
dodatkom sladkornega sirupa; sadje mora biti zdravo,
tehnolo8ko zrelo, s primerno konzistenco, sveze ali zamrznjeno
in pasterizirano, plodovi morajo biti olupljeni in brez kos¢ic;
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 razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
temperaturi (prevoz brez posebnosti)

7. SLIVOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz sliv, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kompot iz celih sliv brez koS€ic; zdravi, neposkodovani sadezi,
prijetnega, znadilnega 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
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermetic¢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 vienj s koS¢icami in brez kos¢ic; 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 plo€evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz

Hermeti€no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni
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| izdelka:

| 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 koli¢ina:

Pakirane v ustrezni embalaZzi razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

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

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)

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
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)

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
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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
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

lzdelek mora biti skladi§¢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 sredi§€no temperaturo, nizjo
od-18 °C

Embalaza in koli¢ina:

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)

113




ORESKI

Splosna dolocila

Oreski morajo biti Cisti, brez vidnih tujih primesi, delckov 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 poSiliki 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 neopore¢nosti.

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 oznacevanju 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),

- 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) st. 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 trzenja za leSnike v lupini

- drugi predpisi, ki za lupinarje in oreske veljajo v EU in Republiki Sloveniji.

1. OREHI
Osnovni opis: orehi, jedrca in mleti, razred prvi ali visji

| Kakovostne zahteve: | Jedrca ali mleti orehi morajo biti gisti, brez delgkov lupine ali |
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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 meSanje
jedrc iz razliénih 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
lzdelka:

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. Izpolnjevati morajo
vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je mesanje
jedrc iz razliénih letin. LeSniki ne smejo biti starej$i od dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalaZzi.
Koli€ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z

ustreznimi vozili.

3. MANDELJNI

Osnovni opis: mandeljni,

edrca in rezani, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca ali rezani mandeljni morajo biti Cisti, brez delCkov 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
mesSanje jedrc iz razlienih letin. Mandeljni ne smejo biti starejSi
od dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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, 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 razliénih letin. Pistacije ne smejo biti starejsSi od
dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalaZi.
Koli€ine po zahtevah narocnika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.
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SADNI, ZELENJAVNI, SADNO - ZELENJAVNI SOKOVI IN
NEKTARJI

Splosna dolocila

1. a. Sadni sok
Sadni sok je izdelek, ki lahko fermentira, a ni fermentiran, pridobljen iz ene ali vec 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 izlo€ijo
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, pridoblijen tako, da se zgoS$¢enemu sadnemu soku
ponovno doda voda, ki mu je bila odvzeta med zgoS€evanjem, in arome ter, ¢e je primerno,
pulpa in sadne celice, izlo€ene iz soka, vendar ponovno dodane med postopkom izdelave
tega sadnega soka ali sadnega soka iste vrste. Dodana voda mora imeti ustrezne kemijske,
mikrobioloSke in organolepticne lastnosti, ki zagotavljajo znadilno kakovost soka. Tako
pridobljen izdelek mora imeti organoleptic¢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. Zgosceni sadni sok
Zgosceni sadni sok je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku iz ene ali ve¢ vrst sadja
s fizikalnimi postopki odvzame dologen del vsebovane vode. Ce je izdelek namenjen
konénemu 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 to¢kah 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.

Normativna ustreznost

Sadni, zelenjavni, sadno-zelenjavni sokovi in nektarji morajo ustrezati naslednjim predpisom:
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- Pravilnik o kakovosti sadnih sokov in dolocenih istovrstnih izdelkov (Ur. list RS, §t.
31/04)

- Pravilnik 0 oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04 in

81/07)

- Pravilnik o sploSnem oznac¢evanju 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, §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 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), pomaran¢, ananasa, grenivke

Kakovostne zahteve: Sadni delez: 100%:
- jabolko

- pomaranca

- ananas

- grenivka

- hruska

- limona

Sokovi morajo biti pasterizirani. Konzervansi, sladkor, med in
umetna sladila ne smejo biti dodani

Embalaza in koli¢ina: Kartonska embalaza, steklenica — koliina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz Brez posebnosti.

lzdelka:

2. ZELENJAVNI SOKOVI

Osnovni opis: zelenjavni sok iz korencka, sok iz ve€ vrst zelenjave

Kakovostne zahteve: Zelenjavni delez: 100%:
- korencek
- sok iz ve€ vrst zelenjave

Sok mora biti pasteriziran; sladkor, med in umetna sladila ne
smejo biti dodani.

Embalaza in koli€ina: Kartonska embalaza, steklenica — koli¢ina po zahtevah
narocnika.
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Hramba in prevoz
lzdelka:

Brez posebnosti

3. SADNO- ZELENJAVNI SOKOVI

Osnovni opis: sadni sok iz korencka, jabolka in pomarance*

Kakovostne zahteve:

Sadno — zelenjavni delez: 100%:
- korencek, jabolko in pomaranc¢a

Sok mora biti pasteriziran; sladkor, med in umetna sladila ne
smejo biti dodani.

Embalaza in koli¢ina:

Kartonska embalaza, steklenica — koli¢ina po zahtevah
naroc¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 €rnega 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

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.

Embalaza in koli¢ina:

Kartonska embalaza, steklenica — koliina po zahtevah
naroc¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Brez posebnosti.
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MASCOBNA IN SLADKA ZIVILA

JEDILNA RASTLINSKA OLJA
Splosna dolocila

Jedilna rastlinska olja so Zivila, ki so sestavljena iz gliceridov mas€obnih kislin,pridobljenih
izklju€no iz rastlin. Vsebujejo lahko tudi manjSe koli¢ine drugih mas€ob, ki so naravno
prisotne v masc€obi oziroma olju. lzdelkom 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 mascobnih Kislin
(izrazenih kot oleinska kislina), do 0,2 % vode in drugih hlapljivin 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 mas€obnih kislin (kot
oleinska) in da znaSa peroksidno $tevilo najve¢ 10 mmol O./kg olja. Naj ne vsebujejo vec kot
0,05% nedistoc ter naj vsebujejo najve¢ 0,4% vlage in hlapnih snovi. Hladno stiskana jedilna
olja ne smejo vsebovati vec kot 0,15 mg/kg stigmastadienov.

Margarina je me$anica masti in olj zZivalskega ali rastlinskega izvora ter vsebuje dovoljene
aditive in dodatke v skladu s pravilnikom. Ne vsebuje ve¢ kot 3% mle¢nih mas€ob in ne vec
kot 90% mascob. Imeti mora znacilno barvo, vonj in okus, biti mora brez tujega ali zarkega
vonja in okusa. Margarina z manj mas€ob in margarina z malo mas€ob sta izdelka, ki
vsebujeta delez mascob, kot je doloceno s pravilnikom. Delez trans nenasic¢enih mascobnih
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 mleéne mas€obe in vodo, kot je opredeljeno s
pravilnikom.

Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za splosno oznaevanje Zzivil.

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

Normativna ustreznost

Mascobna 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),
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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 oznacevanju predpakiranih Zzivil (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, st. 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 masS€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,
znacilne 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 naro¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

|zdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi, prevoz brez
posebnosti.

2. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE Z NAVEDBO VRSTE SUROVINE

Osnovni opis: Jedilno rafinirano sonéni¢no olje, Jedilno rafinirano olje oljne ogrscice,
Jedilno rafinirano sojino olje, Jedilno rafinirano olje koruznih kal¢kov

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.
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Embalaza in koli¢ina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli¢ine po potrebah naroénika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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,
znadilne 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 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 naro¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti.

4. JEDILNO NERAFINIRANO RASTLINSKO OLJE

Osnovni opis: nerafinirano buéno olje

Kakovostne zahteve:

Nerafinirano bu¢no olje mora biti dobljeno po ustreznem
tehnoloSkem postopku, glede kakovosti mora izpolnjevati
naslednje pogoje: biti mora zeleno-rdec¢e barve, z znacilnim
vonjem in okusom, brez tujega in Zarkega okusa in vonja,
vsebuje lahko najvec 3 % prostih mas€obnih Kislin (kot oleinska
kislina), najve¢ 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 masc€obnih kislin morajo ustrezati pravilniku. Vsebuije
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik.

Embalaza in koli¢ina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli¢ine po potrebah naro¢nika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 izklju€no iz plodu oljke po
ustreznem tehnoloskem postopku. Ustrezati mora vsem
pogojem, ki jih pravilnik predpisuje za navadno deviSko olj¢no
olje in pogojem, ki so nujni za razvr§€anje in ugotavljanje
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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
lzdelka:

|zdelek 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 von;,
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 koli¢ina:

Primerna embalaza,
koli€ine po potrebah naroénika.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri temperaturah do +8 °C, transport
Z ustreznimi vozili.
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MARMELADA IN DZEMI

Splosna dolocila

lzdelki iz te skupine Zivil se poimenujejo in delijo na: ekstra dzem, dZzem, ekstra Zele, Zele,
marmelado, ekstra doma¢o marmelado in domaco marmelado. lzdelki 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 znaSati najmanj 60%, merjeno z
refraktometrom pri 20 °C, razen v primerih, ko je s pravilnikom drugace doloceno.

Izdelki morajo ustrezati vsem zahtevam za te izdelke, ki so opredeljeni s pravilniki in morajo
biti oznageni v skladu s predpisom.

Ekstra dZzem je meSanica 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 doloc¢eno
po pravilniku za posamezno sadje.

DZem 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% o0z. kot je doloceno po pravilniku za posamezno sadije.

Marmelada je ustrezno Zelirana meSanica vode, razlicnih vrst sladkorjev in ene ali ve€ vrst
naslednjih proizvodov, pridobljenih iz sadja citrusov: pulpe, kase, soka, vodnega ekstrakta in
lupine. Koli¢ina sadja citrusov, uporablijenega za proizvodnjo marmelade, mora ustrezati
vsem zahtevam za marmelade, ki so opredeljeni s pravilnikom.

Ekstra domaca marmelada je ustrezno Zelirana mesanica razliénih vrst sladkorjev in sadne
kaSe. Koli¢ina sadnega deleza ne sme biti manjSa od 45% o0z. kot je dolo&eno po pravilniku
za posamezno sadje. Vsebnost topne snovi v izdelku mora biti najmanj 55%.

Domaca marmelada je ustrezno Zelirana meSanica razli¢nih 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 oznagevanje Zzivil.

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, dzemi 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. I. RS, §t. 110/02)

- Pravilnik 0 oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04 in

81/07)
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- 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, &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 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 marmelade, dZzeme in Zeleje veljajo v RS in ES.

Osnovni opis: Doma¢a marmelada: mesSana, jagodna, mareli¢na, slivova, viSnjeva

Kakovostne zahteve:

Ustrezno Zelirana mesSanica ene vrste oz. vec€ vrst sadne kase
in sladkorjev, vsebovati mora min. 45% sadnega deleza;
konzervansi in sladila niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

PE embalaza, stekleni kozarci, plo¢evinke— koli¢ina po
zahtevah narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Dzem: gozdni sadezi, jagoda, malina, sliva, brusnica, borovnica,
marelica, breskev in drugi

Kakovostne zahteve:

MeSanica 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 koli¢ina:

PE embalaza, stekleni kozarci, plo¢evinke— koli¢ina po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Ekstra domac¢a marmelada

Kakovostne zahteve:

Ustrezno Zelirana meS$anica ene vrste oz. ve€ vrst sadne kase
in sladkorjev, vsebovati mora min. 50% sadnega deleza;
konzervansi in sladila niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

PE embalaza, stekleni kozarci, plo€evinke— koli¢ina po
zahtevah narocnika

Hramba in prevoz
lzdelka:

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 vec vrst
sadja in vode v ustrezni Zelirani obliki. Koli¢ina sadne pulpe ne
sme biti manj$a 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, plo¢evinke— koli¢ina po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz
lzdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti
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SLASCICE

Splosna dolocila

Slascice so narejene iz osnovnih in dodatnih surovin ter aditivov, ki jih dolo¢ajo
predpisi. Uporaba konzervansov ni dovoljena. Videz, vonj okus in tekstura morajo biti
ustrezni oziroma znadcilni za posamezen izdelek.

Izdelki morajo biti oznaceni v skladu s predpisom.

Zamrznjene slascice morajo biti ob dobavi uporabne e najmanj dva meseca.

Normativna ustreznost

Sla&¢ice morajo ustrezati naslednjim predpisom:

1.

Pravilnik o kakovosti izdelkov iz zit (Ur. list RS, §t. 26/03 s spremembami in
dopolnitvami),

Pravilnik o kakovosti pekovskih izdelkov (Ur. list RS, §t. 26/03),

Pravilnik 0 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. |. 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 kakovosti finih pekovskih izdelkov (Uradni list RS, §t. 28/04

in drugi predpisi, ki za slad¢ice in podobne izdelke veljajo v RS in ES.

ZAVITKI, RAZLICNI - industrijski

Osnovni opis: Zavitek: jaboléni, skutin, viSnjev in druge vrste sadja

Kakovostne zahteve: Zavitek naj bo svez, primernega izgleda, vonja in okusa, s

primerno teksturo. Narejen naj bo iz kakovostnega listnatega
testa in nadevom dolocene vrste glede na ime zavitka, delez
nadeva naj bo min. 30% glede na teZzo posameznega kosa
zavitka; dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in aditivov, kot
je dolo€eno s pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina: Pakirano po zahtevah naro€nika v embalaZi iz kartona oz. v
foliji, primerni za zavitke.

Hramba in prevoz Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$c¢ite pred zunanjimi

|zdelka: vplivi, prevoz brez posebnosti. Hramba v temnem in suhem
prostoru.

2. POTICA, RAZLICNA
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Osnovni opis: Potica: orehova, leSnikova in druge

Kakovostne zahteve:

Potica naj bo sveza, primernega izgleda, vonja in okusa, s
primerno teksturo. Narejen naj bo iz kakovostnega kvasenega
testa in nadevom dolocene vrste glede na ime potice, delez
nadeva naj bo primeren glede na tezo posameznega kosa
potice. Dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in aditivov, kot
je dolo€eno s pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro¢nika v embalazi iz kartona ali v foliji,
primerni za potico.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zas€ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz pri ustrezni temperaturi zaradi ohranitve kakovosti
izdelka. Hramba v temnem in suhem prostoru.

3. COKOLADA, RAZLICNA

Osnovni opis: Cokolada: mleéna, mleéna z dodatkom le$nikov

Kakovostne zahteve:

Cokolada naj bo primernega izgleda, vonja in okusa, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezen tip Cokolade. Narejena naj
bo iz kakovostnih sestavin in aditivov, ki morajo ustrezati
zahtevam pravilnika. Vsebnost kakavovih delcev naj bo min.
25%, mle¢ne mascobe pa min. 3,5 % in dodatkom glede na
vrsto Cokolade, dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in
aditivov, kot je dolo€eno s pravilnikom, konzervansi niso
dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro€nika, zas€iteno pred zunanjimi
vplivi

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zas€ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz pri ustrezni temperaturi zaradi ohranitve kakovosti
izdelka. Hramba v temnem in suhem prostoru.

4. COKOLADA Z VISJIM DELEZEM KAKAVA

Osnovni opis: Cokolada: éokolada z vi§jim deleZzem kakava

Kakovostne zahteve:

Cokolada naj bo primernega izgleda, vonja in okusa, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezen tip cokolade. Narejena naj
bo iz kakovostnih sestavin in aditivov, ki morajo ustrezati
zahtevam pravilnika. Vsebnost kakavovih delcev naj bo min.
50%. Dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in aditivov, kot je
dolo€eno s pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro&nika v aluminijasti foliji in ovojnem
papirju.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$c¢ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz pri ustrezni temperaturi zaradi ohranitve kakovosti
izdelka. Hramba v temnem in suhem prostoru.

5. REZINE, RAZLICNE

Osnovni opis: Rezine: sadne, zitne, sadno - Zitne

Kakovostne zahteve:

Rezina naj bo primernega izgleda, vonja in okusa, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezen tip rezine. Narejen naj bo
iz kakovostnih sestavin (sadna kasa, suho sadja, Zita, mleko v
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prahu, hidrogenirana mas¢oba, sladkor, itd.) in aditivov, ki
morajo ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso
dovoljeni. Vsebuje naj min. ogljikovih hidratov od tega max.
20% sladkorjev, maksimalna vrednost mas¢ob 20 g,
beljakovine preostanek. Pri izboru je potrebno upostevati
nizjo vsebnost sladkorja. Umetna sladila niso dovoljena.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro€nika v foliji, koli¢ine po dogovoru z
narocnikom.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$c¢ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz pri ustrezni temperaturi zaradi ohranitve kakovosti
izdelka. Hramba v temnem in suhem prostoru.

6. ROGLJIC (POLNOZRNAT) Z MARMELADO

Osnovni opis: Roglji¢ (polnozrnat) z marmelado

Kakovostne zahteve:

Roglji¢ naj bo svez, primernega izgleda, vonja in okusa, s
primerno teksturo. Narejen naj bo iz kakovostnih osnovnih in
dodatnih sestavin lin nadevom — mareli¢no marmelado, delez
nadeva naj bo min. 20% glede na teZzo posameznega roglji¢a.
Dovoljena je uporaba aditivov, kot je dolo¢eno s pravilnikom,
konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni kartonski embalazi, oziroma porcijsko v
foliji; koliine po dogovoru z naro€nikom.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zas€ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz brez posebnosti. Hramba v temnem in suhem
prostoru.

7. KROF, RAZLICNI

Osnovni opis: Krof z marmelado ali drugim ustreznim polnilom ali politi z glazuro ali

posut s posipom

Kakovostne zahteve:

Krof naj bo narejen iz kvalitetnega fermentiranega testa,
dobljenega iz osnovnih surovin, pSeni¢ne moke, mleka, jajc,
mascobe, sladkorja in drugih dodatnih surovin ter aditivov,
doloCenih s pravilnikom; naj bo primernega izgleda, vonja in
okusa, s primerno konsistenco, znacilno za posamezno vrsto
krofa; vsebnost nadeva naj bo v skladu s pravilnikom;
konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni kartonski embalazi, oziroma porcijsko v
foliji; koli¢ine po dogovoru z naro€nikom.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zas€ite pred zunanjimi
vplivi, prevoz brez posebnosti. Hramba v temnem in suhem
prostoru.

8. POLNOZRNATI PISKOTI

Osnovni opis: Polnozrnati piSkoti (brez ali obliti s ¢okolado)

Kakovostne zahteve:

PiSkoti naj bodo narejeni iz kvalitetnih osnovnih surovin,
pSenicne moke, mascob, kakava, sladkorja, itd. in dodatnih
surovin ter aditivov, dolo€enih s pravilnikom; piSkoti naj bodo
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krhki, primernega videza, vonja in okusa, barve, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezno vrsto piSkota; ne smejo
biti polomljeni; konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro€nika primernem ovojnem papirju in
Skatlah oz. vre€ah; koli€¢ine po dogovoru z naro€nikom.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Hraniti v suhem in hladnem prostoru, ustrezno pakiran in
embaliran zaradi zascite pred zunanjimi vplivi, prevoz brez
posebnosti. Hramba v temnem in suhem prostoru.

9. MASLENI KEKSI

Osnovni opis: Masleni keksi

Kakovostne zahteve:

PiSkoti naj bodo narejeni iz kvalitetnih osnovnih surovin,
pSeni¢ne moke, mascob, kakava, sladkorja, itd. in dodatnih
surovin ter aditivov, dolo€enih s pravilnikom; piSkoti naj bodo
krhki, primernega videza, vonja in okusa, barve, s primerno
konsistenco, ne smejo biti polomljeni; konzervansi niso
dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naro€nika primernem ovojnem papirju in
Skatlah oz. vre€ah; koli€ine po dogovoru z naro¢nikom.

Hramba in prevoz
lzdelka:

Hraniti v suhem in hladnem prostoru, ustrezno pakiran in
embaliran zaradi zasScite pred zunanjimi vplivi, prevoz brez
posebnosti. Hramba v temnem in suhem prostoru.
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NAPITKI

Splosna dolocila

ZeliS¢ni Caji so pripravljeni in posusenih cvetov, listov, nadzemnih delov, korenin,
plodov, sadezZev, 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 zeli&¢ih ali
sadju in ne po plesni ali drugih primeseh. Barva primerna glede na vrsto zelis¢a ali
sadja.

Zitna kava ali kava iz cikorije znacilnega vonja ter rjave barve.

Barva kakava znacilne rjave ¢okoladne barve in vonja po ¢okoladi. Granule enake
velikosti in suhe.

Shranjuje se v temnih zraénih in suhih skladiscih.

Normativna ustreznost
Napitki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

e 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)

e Pravilnik o kakovosti ¢aja (Ur.l. RS, §t. 48/03, 87/04)

e 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)

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

e 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)

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

e 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)

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

e Pravilnik o sploSnem oznacevaniju zivil, ki niso predpakirana (Ur.l. RS, &t.
28/04, 10/05, 57/05, 115/06)

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

e 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)

e In drugi predpisi, ki za napitke veljajo v RS.

Kakovostne zahteve za napitke
1. CAJI

Osnovni opis: Zeliséni €aji, sadni ¢aji, aromatizirani ¢aji
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Kakovostne zahteve: Brez konzervansov in aditivov, z naravnimi aromami

Embalaza in koli¢ina: Primerna embalaza (filter vrecka ali rifuza); koliine po potrebah

narocnika
Hramba in prevoz Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladi§¢u. Transport v
izdelka: 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 (raunano na
suho snov); lahko z dodanimi sladkorji (grozdni sladkor), napitek
je rjave barve

Embalaza in koli¢ina: Primerna embalaza; koli¢ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladi§¢u. Transport v
izdelka: 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 (racunano na suho snov); lahko z dodanimi
sladkorji, napitek je rjave barve

Embalaza in koli¢ina: Primerna embalaza; koli¢ine po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladi§¢u. Transport v
izdelka: 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 kemicnih elementih v sledovih oziroma drugih
sestavinah. Za otroke ni primerna voda, ki ima lahko tudi dolo€ene prehrambeno-fizioloske
ucinke.

lzvirska voda je voda, ki mora imeti enako Cistost kot na izvoru, ne sme vsebovati
onesnazeval ter se mora polniti na izviru. TakSna 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 oznaeno ime vode, nazivna 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, naravna mineralna
voda pa mora vsebovati Se podatke o kemijski sestavi, ki navaja njene znacilne lastnosti.

Podatke o ustreznosti rezultatov laboratorijskin preskusov, v kolikor niso navedeni na
embalazi, lahko zahtevamo od podjetja, ki vodo pakira (nosilcu dejavnosti).

Transport in hramba morata zagotavljati mikrobioloSko neopore¢nost vode, preprecevati
eventulene poSkodbe ali izpostavljenost poviSanim temperaturam. PriporoCeni pogoiji
skladis€enja in transporta: v suhem prostoru, zasciteno pred sonénimi in UV-Zarki, pri
temperaturi od 5 do 25 0C, skupaj s predpakiranimi zivili.

Embalaza 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.
l. RS, §t. 52/00, 42/02 in 47/04)

e Pravilnik o naravni mineralni vodi, izvirski vodi in namizni vodi (Ur. I. 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 zivila (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)

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

e Pravilnik o preskusanju izdelkov in snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur. list RS, 131/03,
38/06 in 65/08)

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

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

e Pravilnik o monitoringu pesticidov v pitni vodi in virih pitne vode (Ur. list RS, §t. 38/00
in 77/00)

e 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)

e Direktivi sveta o priblizevanju zakonodaje drzav ¢lanic o izkori§€anju in trzenju
naravnih mineralnih vod (80/777/EEC)

e Direktivi 96/70/ES Evropskega parlamenta in sveta o spremembi Direktive sveta o
priblizevanju zakonodaje drzav €lanic o izkori§€anju in trzenju naravnih mineralnih
vod

e Direktivi komisije o uvedbi seznama, mejnih koncentracijskih vrednosti in zahtev v

zvezi z oznacevanjem sestavin naravnih mineralnih vod ter pogojev za uporabo

zraka, obogatenega z ozonom, za obdelavo naravnih mineralnih in izvirskih vod

Osnovni opis: naravha mineralna voda

Kakovostne zahteve: naravna mineralna voda z manj ogljikovega dioksida ali
naravna mineralna voda brez ogljikovega dioksida

Embalaza in koli¢ina: PET plastenke — 0,5 in 1,5 |, steklenice — 0,25, 0,5, 1 |
(povratna embalaza), balon 18,9 | (povratna embalaza); koli€ine
po zahtevah naroénika

Hramba in prevoz brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

lzdelka:

Osnovni opis: izvirska voda
Kakovostne zahteve: izvirska voda (negazirana)

Embalaza in koli¢ina: PET plastenke - 0,5 in 1,5 |, steklenica - 0,25 | oziroma ustrezna
vec€ja embalaza (povratna embalaza), balon 18,9 | (povratna
embalaza); koli¢ine po zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

lzdelka:

Osnovni opis: hamizna voda

Kakovostne zahteve: namizna voda (negazirana)

Embalaza in koli¢ina: PET plastenke — 0,5 in 1,5 | oziroma ustrezna vecja embalaza
(povratna embalaza) balon 18,9 | (povratna embalaza); koli¢ine
po zahtevah narocnika

Hramba in prevoz brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

lzdelka:
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