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POVABILO K ODDAJI PONUDBE

Vabimo vas, da skladno z dolodili Zakona o javnem narocanju (Ur. list RS st. 128/06 s spremembami
in dopolnitvami) in drugimi kasneje navedenimi zakonskimi predpisi ter ob upoStevanju pogojev
predmetne razpisne dokumentacije oddate svojo ponudbo za sukcesivno nabavo Zivil, za potrebe
prehrane v osnovni Soli Dravlje po odprtem postopku, za obdobje od 01.09.2011 do 31.08.2014

Ocenjena predracunska vrednost za sklope Zivil je 362.572 EUR (brez DDV).

Ponudnik lahko poda ponudbo za:
e celotni razpis — vse sklope zivil
e posamezni sklop

(v nadaljevanju. sklopi Zivil).

Ponudnik mora ponuditi vse artikle sklopa. Naro¢nik poudarja, da ne bo uposteval ponudbe samo za
posamezno Zivilo — artikel znotraj doloCenega sklopa. V primeru, da ponudnik ne bo ponudil celotnega
sklopa (vseh zahtevanih artiklov v sklopu) bo izlocen iz nadaljnje obravnave.

KONTATNI PODATKI:

Ime in priimek: Eva Vavpoti¢

Telefon: 01 507 36 16

Telefaks: 01 507 36 16

e-mail: tajnistvo-os.dravlje@guest.arnes.si

ROK ZA ODDAJO PONUDB:

Ponudbe je potrebno oddati v pisni obliki najkasneje do 6.6.2011 ob 12.00. Na naslov narocnika:
OS Dravlje

Klopciceva 1

1000 Ljubljana

Ljubljana, 18. 4. 2011

Kraj in datum
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INFORMACIJE O NAROCNIKU

Naziv: Osnovna Sola Dravlje

Pooblas¢ena oseba narocnika: ravnateljica Erna Cibej

ID za DDV: SI179401392

Maticna Stevilka: 5204950000

Stevilka TRR: 01261-6030664989

Naslov: Klopciceva 1, 1000 Ljubljana

Kontaktna oseba naroc¢nika: Eva Vavpotic

Telefon kontaktne osebe: 01 507 36 16

Telefaks kontaktne osebe: 01 507 36 16

Elektronska posta kontaktne osebe: tajnistvo-os.dravlje@guest.arnes.si
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NAVODILA PONUDNIKOM ZA IZDELAVO PONUDBE

Opozorilo ponudnikom: 5
PONUDNIKI NE SMEJO SPREMINJATI POGOJEV IN ZAHTEV NAROCNIKA, KI SO
DOLOCENI V RAZPISNI DOKUMENTACIJI IN NA RAZPISNIH OBRAZCIH

1. clen
(splosna navodila)

Predmet javnega razpisa po odprtem postopku, objavljenega na Portalu javnih narodil pri Uradnem
listu RS (v nadaljevanju Portal javnih narocil) in v Uradnem listu Evropske unije, je sukcesivna nabava
Zivil po sklopih, ki so navedenih v razpisni dokumentaciji. Nabava bo potekala od 01.09.2011 do
31.08.2014 pri naro¢niku (na naslov) Osnovna Sola Dravlje, Klopci¢eva 1, 1000 Ljubljana na podlagi
sklenitve okvirnega sporazum za obdobje treh let. Na javnem razpisu lahko konkurira vsak
gospodarski subjekt, ki je registriran za dejavnost, ki je predmet razpisa in ima za opravljanje
dejavnosti vsa predpisana dovoljenja.

Ponudnik lahko poda ponudbo za celoten razpis ali posamezni sklop. V primeru, da ponudnik oddaja
ponudbo za vec sklopov, mora biti njegova ponudba predlozena tako, da se lahko ocenjuje po
razpisanih sklopih.

2. clen
(jezik ponudbe)

Ponudba mora biti izdelana v slovenskem jeziku.

3. dlen
(dodatna pojasnila in dopolnitve)

Narocnik bo posredoval dodatna pojasnila v zvezi z razpisno dokumentacijo Sest (6) dni pred rokom za
oddajo ponudbe, pod pogojem, da je bila zahteva za pojasnilo posredovana do tega roka na Portal
javnih narodil. Narocnik lahko pred potekom roka za oddajo ponudb dopolni razpisno dokumentacijo in
spremembe posreduje na Portal javnih narocil najmanj Sest (6) dni pred iztekom roka za oddajo
ponudb. Vsaka taka dopolnitev bo sestavni del razpisne dokumentacije. V takem primeru bo naro¢nik
po potrebi podaljSal rok za oddajo ponudb. S spremembo roka za oddajo ponudb, se pravice in
obveznosti narocnika in ponudnikov vezejo na nove roke, ki posledi¢no izhajajo iz podaljSanega roka
za oddajo ponudb.

4. clen
(dodatna pojasnila)

Vsak ponudnik lahko zahteva dodatno pojasnilo razpisne dokumentacije:

*  pisno po posti na naslov: Osnovna Sola Dravlje, Klopci¢eva 1, 1000 Ljubljana
s pripisom »VPRASANJA ZA RAZPIS — SUKCESIVNA NABAVA ZIVIL«. Posta se lahko osebno odda v
tajnistvo Sole na naslov Osnovna Sola Dravlje, KlopcCiceva 1, 1000 Ljubljana.

Narocnik bo odgovore objavil na Portalu javnih narocil pri Uradnem listu RS in tako seznanil vse
ponudnike, ki so dvignili razpisno dokumentacijo, v roku, dolo¢enem z zakonom o javnem narocanju,
to je Sest (6) dni pred rokom za oddajo ponudb. Odgovori predstavljajo sestavni del razpisne
dokumentacije.
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5. dclen
(pridobitev razpisne dokumentacije)

Razpisna dokumentacija je na voljo brezplacno. Ogled in dvig razpisne dokumentacije je mozen takoj
od objave javnega narocila na Portalu javnih narocil. Dokumentacija je na voljo v pisni in elektronski
obliki. Pisna verzija je dostopna na naslovu narocnika Osnovna Sola Dravlje, KlopcCi¢eva 1, 1000
Ljubljana , elektronska verzija je dostopna na spletni strani Sole: www.osdravlje.si v rubriki javne
informacije.

6. clen
(priprava ponudbe)

Ponudnik mora pripraviti en izvod ponudbene dokumentacije, ki ga sestavljajo izpolnjeni obrazci in
zahtevane priloge v spodaj navedenem vrstnem redu:

P-2 — Krovna izjava

P-3 — Ponudba

P-4 — Izjava

P-5 — Izjava za pridobitev osebnih podatkov

P-6 — Obrazec o placilnih pogojih in fiksnost cen

P-7 — Izjava o izpolnjevanju higienskih pogojev

P-8 — Izjava o dobavi blaga in odzivhem casu

P-9 — Izjava o zagotavljanju zahtevanih letnih kolic¢in
P-10 — Izjava o izpolnjevanju pogodbenih obveznosti
P-11 — Izjava o izpolnjevanju obveznosti uredb

P-12 — Izjava o predlozitvi menice za dobro izvedbo pogodbenih obveznosti in vzorec
menicne izjave s pooblastilom

P-13 — Obrazec o integrirani / ekoloski pridelavi Zivil
P-14 — Predracun

P-15 — Vzorec okvirnega sporazuma

Ponudnik mora priloziti vse zahtevane dokumente, potrdila (lahko tudi fotokopije) in izpolnjene
obrazce. Ponudnik mora priloZen vzorec okvirnega sporazuma na vsaki strani podpisati, zadnjo stran
pa podpisati in Zigosati, s ¢imer potrjuje, da je seznanjen s pogoji sporazuma in da se z njimi strinja.
Celotna ponudbena dokumentacija mora biti natipkana ali napisana z neizbrisljivo pisavo in opremljena
s podpisom osebe, ki ima pravico zastopanja ponudnika. Ponudnik mora ponudbo zvezati z vrvico, na
prvi strani pa morata biti oba konca vrvice zapecatena. Vrvica mora biti primerne dolzine in ohlapnosti,
da jo pri pregledu ponudbe ni potrebno prerezati. Ponudnik mora naknadno ostevilCiti strani ponudbe
in Stevilke strani dopisati v obrazec Krovna izjava (P-2).

Ponudbo mora podpisati zakoniti zastopnik ali druga pooblas¢ena oseba. V primeru, da ponudbo
podpiSe druga pooblastena oseba mora biti ponudbi priloZzeno originalno pooblastilo. Ponudbo se
izlo¢i iz nadaljnjega postopka v primeru da ponudi ni prilozeno originalno pooblastilo ali ni podpisana s
strani zakonitega zastopnika.

Izdelava ponudbe je strosek ponudnika. Poleg originalne ponudbe mora ponudnik priloZiti Se obrazce
predracuna (P-14) v dveh (2) izvodih, nevezane z vrvico, ki bodo priloga k okvirnemu sporazumu.

Ponudba ne sme vsebovati nobenih sprememb in dodatkov, ki ne izhajajo iz izvorne razpisne
dokumentacije. Popravljene napake morajo biti oznacene z inicialkami osebe, ki podpiSe ponudbo in
Zigosane. Ponudba se ne sme spreminjati v delu cene in ponudbe v okviru meril ter tistega dela
ponudbe, ki se veze na tehnicne specifikacije predmeta javnega narocila oz. tistih elementov ponudbe,
ki lahko ali bi lahko vplivali na drugacno razvrstitev ponudbe ponudnika (vezane na merila), ki
dopolnjuje ponudbo glede na ostale ponudbe, ki jih je narocnik prejel v postopku javnega narocanja.
V primeru, da ponudnik v skladu z dolocili Zakona o javnih narocilih Zeli spremeniti, dopolniti ali
umakniti ponudbo do predpisanega roka, mora na ovitku oznaciti »ponudba — ne odpiraj — javni
razpis po odprtem postopku za dobavo Zivil« s pripisom »Umik«, »Sprememba« ali
»Dopolnitev«.
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7. dclen
(oddaja ponudbe)

Ponudbo je potrebno oddati v zaprti kuverti na naslov:

0S Dravlje

Klopciceva 1

1000 Ljubljana

najkasneje do 6.6.2011 ob 12.00.

Na kuverto mora ponudnik nalepiti izpolnjen obrazec P-1.

8. dclen
(odpiranje ponudb)

Odpiranje ponudb je javno in bo izvedeno dne 8.6.2011 ob 8:00 na naslovu narocnika Osnovna Sola
Dravlje, Klopciceva 1, 1000 Ljubljana v mali zbornici Sole. Ponudbe, ki ne bodo ustrezale vsem
navedenim specifikacijam v razpisni dokumentaciji bo narocnik izloCil iz nadaljnjega postopka.
Narocnik bo zavrnil vsako ponudbo, ki bo vsebovala lazne informacije, neto¢ne oz. nepopolne podatke
0 bistvenih elementih ponudbe.

9. clen
(pogoiji za ugotavljanje sposobnosti)

Ponudnik lahko pridobi priznano sposobnost za posamezni sklop blaga ali ve¢ sklopov blaga.

Pogoji za priznanje sposobnosti ponudnikom:

1. Osnovna sposobnost

e IZJAVA PONUDNIKA P-4

o

Ponudnik in njegovi zakoniti zastopniki (Ce gre za pravno osebo) niso bili
pravhomocno obsojeni zaradi kaznivih dejanj, ki so opredeljena v Kazenskem
zakoniku (Uradni list RS, st. 63/94 s spremembami in dopolnitvami): hudodelsko
zdruzevanje; sprejemanje podkupnin pri volitvah (velja za fizicne osebe), nedovoljeno
sprejemanje daril, nedovoljeno dajanje daril, jemanje podkupnine (za fizicne osebe),
dajanje podkupnine, sprejemanje daril za nezakonito posredovanje in dajanje daril za
nezakonito posredovanje; goljufija, poslovna goljufija, preslepitev pri pridobitvi
posojila ali ugodnosti in zatajitev financnih interesov Evropske skupnosti; pranje
denarja. Ponudniki, ki nimajo sedeZa v Republiki Sloveniji, morajo predloziti dokazila,
da niso bili pravnomocno obsojeni za zgoraj navedena dejanja. V primeru, da drzava,
v kateri ima ponudnik svoj sedez, ne izdaja takSnih dokumentov, lahko ponudnik
podajo zaprisezeno izjavo pric ali zaprisezeno izjavo zakonitih zastopnikov ponudnika.
Proti ponudniku ni uveden ali zaCet postopek prisilne poravnave, stecajni postopek ali
likvidacijski postopek, drug postopek, katerega posledica ali namen je prenehanje
poslovanja ponudnika; ¢e poslovanje upravlja sodisCe, da ni opustil poslovne
dejavnosti ali je v katerem koli podobnem poloZaju, Ce je bil uveden katerikoli drug
postopek, podoben navedenim postopkom v skladu s predpisi drZave, v kateri ima
sedez. Priloga: Kopija ali originalno potrdilo sodisca.

Ponudnik ni bil s pravnomocno sodbo v katerikoli drZzavi obsojen za prestopek v zvezi
Z njegovim poklicnim ravnanjem in da ni storil velike strokovne napake s podrocja
predmeta javnega narocila.

Ponudnik izpolnjuje obveznosti v zvezi s placili prispevkov za socialno varnost in v
zvezi s placili davkov v skladu z zakonskimi dolocbami drzave, kjer ima sedez.
Priloga: Kopija ali originalno potrdilo pristojnega davcnega urada.

Clan poslovodstva, nadzornega organa ali zastopnik, kot ga doloc¢a zakon, ki ureja
financno poslovanje, postopke zaradi insolventnosti in prisilnem prenehanju, kadarkoli
v dveh letih pred iztekom roka za oddajo ponudb v postopku javnega naroCanja
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o

druzbenik z lastniskim delezem vedjim od 25 odstotkov ali delnicar z lastniSkim
delezem vecjim od 25 odstotkov ali ¢lan poslovodstva ali nadzornega organa ali
zastopnik subjekta, nad katerim je bil zacet stecajni postopek ali postopek prisilne
poravnave ali postopek prisilnega prenehanja.

e IZJAVA PONUDNIKA P-5

o

Ponudnik soglasa, da lahko narocnik za namene javnega razpisa pridobi podatke iz
uradnih evidenc pooblas¢ene osebe za zastopanje.

2. Poklina sposobnost

e IZJAVA PONUDNIKA P-4

o

Ponudnik ima veljavno registracijo za opravljanje dejavnosti v skladu s predpisi drzave
Clanice, v kateri je registrirana dejavnost o vpisu v register poklicev ali trgovski
register. Ponudniki, ki nimajo sedeZa v Republiki Sloveniji, morajo predloZiti potrdilo.
Ce drzava, v kateri ima ponudnik svoj sedez, ne izdaja taksnih dokumentov, lahko
poda zaprisezeno izjavo pri¢ ali zaprisezeno izjavo zakonitega zastopnika ponudnika.
Ponudnik ima veljavno dovoljenje pristojnega organa za opravljanje dejavnosti, ki je
predmet javnega narocila, e je za opravljanje take dejavnosti na podlagi posebnega
zakona taksno dovoljenje potrebno, ali morajo biti ¢lani posebne organizacije, da bi
lahko v drzavi, v kateri imajo svoj sedez, opravljali storitev.

3. Ekonomska in finan¢na sposobnost

e IZJAVA PONUDNIKA P-4

o

o

Ponudnik ima platane vse zapadle obveznosti do podizvajalcev v predhodnih
postopkih javnega narocanja.

Ponudnik v zadnjih Sestih (6) mesecih pred objavo javnega narocila ni imel blokiranih
transakcijskin racunov. Priloga: BON 2 ali potrdilo ponudnikove poslovne
banke; kmetje prilozijo potrdilo o katastrskem dohodku.

e IZJAVA PONUDNIKA P-6

)
O

Ponudnik nudi najmanj 30 dnevni placilni rok;

Ponudnik nudi najmanj enoletno fiksnost cen (velja za vse sklope razen sklop Sveze
sadje in zelenjava);

Ponudnik nudi najmanj polletno fiksnost cen (velja za sklop SveZe sadje in zelenjava);
Ponudnik nudi najmanj enomesec¢no fiksnost cen v naknadno predlozenih cenikih
(velja za sklop Sveze sadje in zelenjava).

4. Tehnic¢na in kadrovska sposobnost

e IZJAVA PONUDNIKA P-7

)
)

Ponudnik ima vzpostavljen sistem HACCP notranjega nadzora;

Ponudnik, ki ponuja Zivila Zivalskega izvora, mora imeti registriran objekt pri
Veterinarski upravi RS. V primeru, da Zivila Zivalskega izvora ne ponujajo proizvajalci,
morajo ponudniki, ki takSno blago ponujajo, priloZiti kopijo navedene odlocbe svojega
dobavitelja oz. proizvajalca (samo za ponudnike Zivil Zivalskega izvora). Priloga:
Ponudnik predlozi kopijo odlocbe Veterinarske uprave RS o registraciji
objekta. Ponudniki, ki nimajo sedeza v Republiki Sloveniji, morajo
predloziti ustrezno dokazilo pristojnega drzavnega organa drzave, v kateri
ima ponudnik svoj sedez.

e IZJAVA PONUDNIKA P-8

o

Ponudnik zagotavlja dostavo blaga v skladiS¢e narocnika razloZeno in odzivni Cas en
delovni dan. Zagotavlja dostavo tudi po posameznem komadu doloCenega artikla. V
iziemnih primerih mora biti vsak dobavitelj kateregakoli prehrambenega artikla
sposoben pripeljati le-tega v roku treh ur.

e IZJAVA PONUDNIKA P-9

o

Ponudnik zagotavlja zahtevane letne koli¢ine blaga.

e IZJAVA PONUDNIKA P-10

o

Ponudnik je kvalitetno in strokovno izpolnjeval pogodbene obveznosti iz prejSnjih
pogodb, sklenjenih v zadnjih treh letih.
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e IZJAVA PONUDNIKA P-11

o Ponudnik uposteva obveznosti uredbe o izvajanju delov dolocenih uredb Skupnosti
glede zivil, higiene Zivil in uradnega nadzora nad zivili (Uradni list RS, st. 120/05 s
spremembami in dopolnitvami).

o Ponudnik uposteva uredbo Komisije (ES) st. 37/05 o spremljanju temperature v
prevoznih sredstvih, skladiscih in pri shranjevanju hitro zamrznjenih Zivil, namenjenih
za prehrano ljudi (UL L, st. 10/05, str. 18), z vsemi spremembami.

o Ponudnik uposteva Uredbo o izvajanju uredb Sveta in Komisije (ES) o onesnazevalih v
zivilih (Ur. I. RS 27/07 s spremembami in dopolnitvami) Uredbo Sveta (EGS), st.
315/93, o dolocitvi postopkov Skupnosti za kontaminante v hrani (UL L, st. 37/93,
str.1), Uredbo (ES) Komisije St. 1881/06 o doloCitvi mejnih vrednosti nekaterih
onesnazeval v zivilih (UL L, St. 364, str.5).

Narocnik bo priznal sposobnost vsem ponudnikom, ki bodo izpolnili vse zahtevane pogoje
in predlozili ustrezna dokazila z vsemi zahtevanimi prilogami.

Narocnik si pridruzuje pravico, da lahko naknadno zahteva predlozitev ustreznih dokazil
za dokazovanje dejstev, navedenih v predloZenih izjavah v ponudbi.

10. Clen
(predlozitev dokazil)

Ponudniki morajo izjave predloziti na predpisanih obrazcih. Pripisi in dodatni pogoji ponudnikov se ne
upostevajo. Potrdila oz. dokazila so lahko v kopijah, vendar morajo odrazati dejansko stanje in
ustrezati vsebini originala.

11. clen
(posredovanje podatkov o ustanoviteljih, druzbenikih, delnicarjih, komandistih in drugih lastnikih)

Narocnik lahko tekom izvedbe postopka javnega narocanja in po sklenjenem okvirnem sporazumu od
ponudnika zahteva, da mu predlozi podatke o:
— svojih ustanoviteljih, druzbenikih, vklju¢no s tihimi druzbeniki, delnicarjih, komanditistih ali
drugih lastnikih in podatke o lastniskih delezih navedenih oseb;

— — gospodarskih subjektih, za katere se glede na dolocbe zakona, ki ureja gospodarske druzbe,
Steje, da so z njim povezane druzbe.

Izbrani ponudnik mora podatke iz prejSnjega odstavka posredovati naroCniku v roku osmih dni od
prejema poziva

12. dlen
(dopolnitev formalno nepopolne ponudbe)

V skladu z 78. ¢lenom ZIN-2 lahko ponudnik dopolni formalno nepopolno ponudbo. Rok za dopolnitev
je tri (3) dni od dneva poziva, katerega lahko narocnik poslje po elektronski posti, faxu ali pisno.
Ponudba se ne sme spreminjati v delu cene in ponudbe v okviru meril ter tistega dela ponudbe, ki se
veze na tehni¢ne specifikacije predmeta javnega narocila oziroma tistih elementov ponudbe, ki lahko
ali bi lahko vplivali na drugac¢no razvrstitev ponudbe ponudnika, ki dopolnjuje ponudbo glede na ostale
ponudbe, ki jih je narocnik prejel v postopku javnega narocanja.

13. clen
(merila za izbor)

Narocnik bo v posameznim sklopu blaga sklenil okvirni sporazum s tremi ali ve¢ ponudniki za obdobje
treh let. Ponudnike bo izbral ob uporabi meril za izbor v skladu z razpisno dokumentacijo. V primeru,
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da se za posamezen sklop prijavijo manj kot trije ponudniki, narocnik sklene okvirni sporazum s
tolikSnim Stevilom ponudnikov, kolikor jih je oddalo ponudbo.

Narocnik bo kupoval blago pri ponudnikih glede na lastne potrebe. Pri vsakem izbranem ponudniku bo
kupil blago najmanj v vrednosti 20% od skupne vrednosti realiziranega naro¢anja v dolo¢enem sklopu.

Narocnik bo ovrednotil ponudbe ponudnikov v skladu z naslednjimi merili (za vse sklope razen sklopa
sveze sadje in zelenjava):
e cena - 80 tock
o fiksnost ponudbenih cen: 13 mesecev — 1 tocka, 14 mesecev — 2 tocki, 15 mesecev — 3 tocke,
16 mesecev — 4 toCke, 17 mesecev — 5 tock, 18 mesecev — 6 tock, 19 mesecev — 7 tock, 20
mesecev — 8 tock, 21 mesecev — 9 tock, 22 mesecev — 10 tock, 23 mesecev — 11 tock, 24
mesecev — 12 tock.
o 7Zivila, proizvedena po nacionalnih predpisih o kakovosti — 8 tock
Merila za sklop zivil Sveze sadje in zelenjava so naslednja:
e cena— 75 tock
o fiksnost ponudbenih cen: 7 mesecev — 1 tocka, 8 mesecev — 2 tocki, 9 mesecev — 3 tocke, 10
mesecev — 4 tocke, 11 mesecev — 5 tock, 12 mesecev ali ve€ — 6 tock.
o fiksnost cene glede na posamezne naknadno predloZene cenike: 2 meseca — 1 tocka, 3 meseci
— 2 tocki, 4 meseci — 3 tocke, 5 mesecev ali ve¢ — 4 tocke.
e sezonsko pridelana zivila na ekoloski ali integriran nacin — 7 tock
e _Zivila, proizvedena po nacionalnih predpisih o kakovosti — 8 tock

ObrazloZitev meril

Cena:

Narocnik bo tockoval ponudbe do 80 tock (velja za vse sklope razen za skop Sveze sadje in zelenjava)
na nacin, da bo najcenejsi ponudnik dobil najviSje Stevilo tock, vsak naslednji pa, glede na od
prejSnjega najugodnejSega ponudnika, sorazmerno manjse Stevilo tock.

Stevilo to¢k za posameznega ponudnika se dolodi po nasledniji enacbi:
T =(Pn / Pi) x 80

T — tocke, ki jih dobi ponudnik
Pn — najniZja ponudbena cena
Pi — ponudbena cena primerjanega ponudnika

Po enakem postopku bo narocnik tockoval ponudbe tudi za sklop Zivil Sveze sadje in zelenjava, s tem,
da bo uposteval 75 tock.

Fiksnost ponudbenih cen:

Naro¢nik bo tockoval pri tem merilu le tiste ponudbe ponudnikov, ki bodo zagotavljali fiksnost
ponudbenih cen (P-6) od 13 mesecev do 24 mesecev s tockami od 1 do 12 tock. Pogoj za prijavo na
razpis za vse sklope (razen za sklop Zivil SveZe sadje in zelenjava) je 1 leto. Pogoj za prijavo na razpis
za sklop zivil SveZe sadje in zelenjava je fiksnost cen 6 mesecev in fiksnost cen glede na posamezne
naknadno predloZene cenike 1 mesec. Vse ponudbe, ki tega ne bodo zagotovili (P-6), bo naro¢nik
izloCil iz nadaljnjega postopka javnega razpisa. Naro¢nik si pridruzuje pravico v skladu z dolocili ZIN-2,
da v primeru neobiCajno nizke cene, ki jo poda ponudnik v svoji ponudbi, pred zavrnitvijo le-te
zahteva od ponudnika pisno obrazloZitev take ponudbe.

Fiksnost naknadnih ponudbenih predracunov:

Naroc¢nik bo tockoval po tem merilu le tiste ponudbe ponudnikov, ki bodo zagotavljali fiksnost cen
naknadno ponujenih predracunov 2 meseca ali veC s totkami od 1 do 4 tocke.
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Zivila, proizvedena po nacionalnih predpisih o kakovosti:

Narocnik bo tockoval pri tem merilu le tiste ponudbe ponudnikov, ki bodo z ustreznimi potrdili
dokazali, da izpolnjujejo zahteve glede varnosti in kakovosti hrane (pravilniki za posamezna podrodja,
navedeni v razpisni dokumentaciji).

Sezonsko pridelana Zivila na ekoloski ali integriran nacin in proizvedena po nacionalnih
prepisih o kakovosti:

Narocnik bo tockoval ponudbe ponudnikov s 7 tockami, ki jih bo dobil ponudnik, kateri bo s potrdilom,
ki ga bo prilozil razpisnemu obrazcu (P-13), dokazal, da ima ekolosko kmetijo in prideluje ekolosko
pridelana Zzivila in / ali prideluje Zivila na integriran nacin. Narocnik bo tockoval s 8 tockami, ki jih bo
dobil ponudnik, kateri bo s potrdilom, ki ga bo priloZil razpisnemu obrazcu (P-13), dokazal, da
prideluje Zivila proizvedena po nacionalnih predpisih o kakovosti.

14. clen
(cena)

Ponudnik mora navesti ceno brez DDV-ja in z DDV-jem na enoto. Cena na enoto mora vsebovati vse
stroske (prevozni, Spediterski), popuste in rabate. Ponudnik mora navesti tudi koncno vrednost
ponudbe (brez DDV — ja), ki jo dobi tako, da cene pomnozi s koli¢éinami in tako dobljene vrednosti
sesteje.

Naroc¢nik ne bo naknadno priznal nobenih stroskov, ki niso zajeti v ponudbeno ceno. Nacin
spreminjanja cen med trajanjem nabave je dolocen v vzorcu okvirnega sporazuma (P-15).

15. clen
(nadin narocanja)

Narocnik bo blago narocal po telefonu, osebno ali po elektronski posti.

16. clen
(veljavnost ponudbe)

Ponudba mora biti veljavna do 1.9.2011.

17. ¢len
(ponudba)

Ponudniki morajo ponuditi vse vrste blaga iz posameznega sklopa. Pripisi v ponudbene obrazce niso
dovoljeni. Posebni pogoji izpolnitve okvirnega sporazuma so doloceni na koncu vsakega predracuna in
veljajo samo za dobavo blaga v tem sklopu. Narocnik lahko kupuje tudi tiste artikle blaga, ki niso na
ponudbenem predracunu, Ce jih bo potreboval. Te artikle bo naroc¢nik kupoval po cenah, ki jih bosta
narocnik in dobavitelj naknadno dogovorila upostevaje naknadno dogovorjene popuste. Ce dobavitelj
ponuja blago, ki je predmet javnega naroCila, po akcijskih cenah v doloCenih obdobjih oziroma
znizanih cenah, ki so ugodnejSe od cen iz ponudbenega predracuna, mora naro¢nika o tem pisno
seznaniti in mu ponuditi blago po teh cenah.

18. ¢len
(financna zavarovanja)
Ponudnik mora predloziti naslednjo obliko financnega zavarovanija:

e _menica za resnost ponudbe v znesku 1.000 EUR.
Finan¢no zavarovanje mora veljati za ¢as veljavnosti ponudbe.
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19. ¢len
(splosni in posebni pogoji)

Variante ponudbe ne bodo upostevane.

Ponudbo lahko predloZi skupina gospodarskih subjektov, ki mora predloziti pravni akt (sporazum ali
pogodbo) o skupni izvedbi javnega narodila v primeru, da bodo izbrani na javnem razpisu. Pravni akt o
skupni izvedbi javnega naroCila mora natan¢no opredeliti naloge in odgovornosti posameznih
gospodarskih subjektov za izvedbo javnega narocila. Pravni akt o skupni izvedbi javnega naroCila mora
tudi opredeliti nosilca posla, ki skupino gospodarskih subjektov v primeru, da je tej javno narocilo
dodeljeno, zastopa neomejeno solidarno do narocnika. Zgoraj navedeni pravni akt stopi v veljavo v
primeru, ¢e bo skupina gospodarskih subjektov izbrana kot ponudnik. V primeru, da ponudbo predlozi
skupina gospodarskih subjektov, bo narocnik izpolnjevanje pogojev iz 9. ¢lena teh navodil iz 1. tocke
(osnovna sposobnost) in 2. tocke (poklicna sposobnost) ugotavljal za vsak gospodarski subjekt
posebej, izpolnjevanje ostalih pogojev pa za vse gospodarske subjekte skupaj.

20. clen
(koncne dolocbe)

V primeru ustavitve postopka ne sme nobena stran pricenjati in izvajati postopkov, ki bi onemogocali
razveljavitev ali spremembo odlocitve o izbiri izvajalca ali ki bi vplivali na nepristranskost revizijske
komisije.

Narocnik ima moznost pred sklenitvijo okvirnih sporazumov o oddaji narocila preveriti obstoj in
vsebino podatkov iz izbrane ponudbe oziroma drugih navedb iz ponudbe.

Ce je v zakonu in v razpisni dokumentaciji dolo¢eno, da je pogoj za izvedbo narocila izdaja soglasja
dolocenega organa, pogodba ne pricne veljati, dokler ni veljavno to soglasje.

21. Clen
(zahtevek za revizijo)

Zahtevek za revizijo v skladu z 9. ¢lenom Zakona o reviziji postopkov javnega narocanja lahko vloZi
vsaka oseba, ki ima ali je imela interes za dodelitev narocila in verjetno izkaze, da je bila ali bi ji lahko
bila povzrocena skoda zaradi ravnanja narocnika.

Zahtevek za revizijo se lahko vloZi v vseh stopnjah postopka javnega narocanja in zoper vsako
ravnanje narocnika, razen Ce Zakon o javnem narocanju in Zakon o reviziji postopkov javnega
naroCanja ne doloCata drugace. Po prejemu obvestila o oddaji javnega naroCila je rok za vlozitev
zahtevka za revizijo deset (10) dni od prejema obvestila o oddaji javnega narocila. V primeru, da se
zahtevek za revizijo nanaSa na vsebino objave in/ali razpisno dokumentacijo, je rok za vlozitev
zahtevka deset (10) dni od objave obvestila o javnem narocilu oz. dostopnosti razpisne
dokumentacije.

Revizija postopkov javnega naroCanja se izvaja po Zakonu o reviziji postopkov javnega narocanja,
postopkovne dolocbe zakona o pravdnem postopku se uporabljajo le v primerih, da Zakon o reviziji
postopkov javnega naroCanja ne doloa drugacCe. Zahtevek za revizijo je potrebno obrazloziti in v
enem izvodu vloZiti pri narocniku (poslati priporo¢eno po posti). S kopijo zahtevka za revizijo vlagatel;
obvesti tudi pristojno ministrstvo Republike Slovenije.

Zahtevek za revizijo mora vsebovati naslednje podatke:
e navedba vlagatelja zahtevka za revizijo in kontaktna oseba;
naziv narocnika;
javno narocilo in obvestilo o oddaji javnega narocila, Ce je bilo poslano ponudnikom;
krsitve;
dejstva in dokaze, s katerimi se krSitve dokazujejo;
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e potrdilo o vplacilu takse na racun pristojnega ministrstva St. 0100-1000358802 in sklic 11
16110-7111290 ... (zaporedna St. objave + 2 mesti za leto) v viSini 5.000 EUR.

V primeru, da naroCnik oceni, da vloZzeni zahtevek ne vsebuje vseh obveznih podatkov ali da iz
navedenega ni mogoCe ugotoviti narave krsitve, nemudoma pozove vlagatelja k dopolnitvi zahtevka.
Rok za dopolnitev zahtevka je tri (3) dni od dne, ko je vlagatelj prijel zahtevo za dopolnitev. V
primeru, da vlagatelj v roku ne dopolni zahtevka za revizijo, mora narocnik predlog zavreci in o tem
obvestiti vlagatelja zahtevka, drzavno revizijsko komisijo in pristojno ministrstvo.

Predmet revizije v skladu z zakonom o reviziji postopkov javnega narocanja ne morejo biti:
1. merila za ocenjevanje ponudb, razen Ce so le-ta v nasprotju z ZIN-2 in
2. omejitve za sodelovanje, razen Ce gre za omejitve, ki so v nasprotju s predpisi.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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(izpolni tajnistvo Sole)

P-1

Zaporedna Stevilka prispelosti:

Datum in ura prispelosti:

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

OZNAKA PONUDBE

» NE ODPIRAJ — PONUDBA«

za
sukcesivho nabavo Zivil

Ta obrazec »OZNAKA PONUDBE« nalepite na kuverto!

Javno narocanje za sukcesivno nabavo Zivil
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne

18.4.2011

).

NAROCNIK PONUDNIK

p-2

Osnovna sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

KROVNA IZJAVA

Ponudba obsega strani.

Izjavljamo:
da smo seznanjeni z vsemi pogoji razpisne dokumentacije za Javno narocilo za sukcesivno

nabavo zivil (objavljeno na Portalu javnih narocil pri Uradnem listu RS in Uradnem

listu

Evropske unije) in da sprejemamo vse pogoje in navedbe navedene v zadevni

razpisni dokumentaciji,
da vse kopije, ki so priloZzene ponudbi ustrezajo originalom,
da vse navedbe, ki smo jih poslali v ponudbi, ustrezajo dejanskemu stanju.

oznaka naziv stran
P-2 KROVNA IZJAVA
P3 PONUDBA
p-a IZJAVA
p-5 IZJAVA ZA PRIDOBITEV OSEBNIH PODATKOV
P-6 OBRAZEC O PLACILNIH POGOJIH IN FIKSNOST CEN
p.7 IZJAVA O IZPOLNJEVANJU HIGIENSKIH POGOJEV
p-g IZJAVA O DOBAVI BLAGA IN ODZIVNEM CASU
P9 I1ZJAVA O ZAGOTAVLIANIU LETNIH KOLICIN
P-10 IZJAVA O IZPOLNJEVANJU POGODBENIH OBVEZNOSTI
P-11 IZJAVA O IZPOLNJEVANJU UREDB
I1ZJAVA O PREDLOZITVI MENICE ZA DOBRO IZVEDBO POGODBENIH
P-12 OBVEZNOSTI IN VZOREC MENICNE IZJAVE S POOBLASTILOM
P-13 IZJAVA O IZAGOTAVLIANIU INTEGRIRANIH/ EKOLOSKIH ZIVIL
b-14 PREDRACUN
P15 OKVIRNI SPORAZUM
Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne

18.4.2011).

NAROCNIK

Osnovna sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

PONUDBA

PONUDNIK

P-3

Na podlagi javnega razpisa, objavljenega na Portalu javnih naroCil in v Uradnem listu Evropske unije
za sukcesivno nabavo zivil v OS Dravlje se prijavljamo na vas javni razpis in prilagamo ponudbeno

dokumentacijo v skladu z navodili za izdelavo ponudbe.

Podatki o gospodarskem subjektu:

Firma oz. ime:

Zakoniti zastopnik:

ID za DDV ali davcna stevilka:

Maticna Stevilka:

Stevilka TRR:

Naslov:

Odgovorna oseba:

Kontaktna oseba ponudnika:

Telefon kontaktne osebe:

Telefaks kontaktne osebe:

Elektronska posta kontaktne osebe:

Nudimo vam dobavo Zivil in prehrambenega blaga za posamezne skope Zivil po naslednjih

cenah:

Sklop: | Naziv sklopa:

Skupna vrednost brez ddv:

Kraj in datum Zig

Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA

Glede na dolocila razpisne dokumentacije z dne , Za

(predmet javnega narocila)

pod kazensko in odSkodninsko odgovornostjo izjavljamo:

da kot ponudnik ali njegov zakoniti zastopnik, nismo bili pravhomocno obsojeni zaradi naslednjih
kaznivih dejanj, ki so opredeljena v Kazenskem zakoniku (Uradni list RS, St. 63/94 s
spremembami in dopolnitvami) oziroma Konvenciji o zasCiti financnih interesov Evropske
skupnosti: hudodelsko zdruzevanje, sprejemanje podkupnine pri volitvah (velja za fizicne osebe),
nedovoljeno sprejemanje in dajanje daril, podkupnin, goljufija, preslepitev pri pridobitvi posojila
ali ugodnosti in zatajitev financnih obveznosti ter goljufija zoper financne interese Evropskih
skupnosti v smislu 1. ¢lena Konvencije o zasciti financnih interesov Evropskih skupnosti, pranje
denarija;

da proti nam kot gospodarskemu subjektu ni uveden ali zaCet postopek prisilne poravnave,
stecajni postopek ali likvidacijski postopek ali drug postopek, katerega posledica ali namen je
prenehanje naSega poslovanja; da poslovanje ne upravlja sodise, da nismo opustili poslovno
dejavnost ali je v katerem koli podobnem polozaju in da ni bil proti nam uveden katerikoli drug
postopek, podoben navedenim postopkom v skladu s predpisi drzave, v kateri imamo sedez;

da nismo bili s pravhomocno sodbo v katerikoli drzavi obsojeni za prestopek v zvezi z nasim
poklicnim ravnanjem in da nismo storili velike strokovne napake s podroCja predmeta javnega
naroCila;

da izpolnjujemo obveznosti v zvezi s placili prispevkov za socialno varnost in v zvezi s placili
davkov v skladu z zakonskimi dolocbami drzave, kjer imamo sedez;

da imamo placane vse zapadle obveznosti do podizvajalcev v predhodnih postopkih javnega
narocanja;

da ponudnik zadnjih Sest mesecev pred objavo javnega razpisa ni imel blokiranih racunov,

da na dan oddaje ponudbe nismo bili uvrs¢eni v evidenco ponudnikov z negativnimi referencami
iz 77.a Clena ZIN-2 oziroma 81.a Clena ZINVETPS.

Clan poslovodstva, nadzornega organa ali zastopnik, kot ga dolo¢a zakon, ki ureja financ¢no
poslovanje, postopke zaradi insolventnosti in prisiinem prenehanju, kadarkoli v dveh letih pred
iztekom roka za oddajo ponudb v postopku javnega narocanja druzbenik z lastniskim delezem
vedjim od 25 odstotkov ali delniar z lastniskim delezem vecjim od 25 odstotkov ali ¢lan
poslovodstva ali nadzornega organa ali zastopnik subjekta, nad katerim je bil zacet stecajni
postopek ali postopek prisilne poravnave ali postopek prisilnega prenehanja.
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

Ustrezno izpolnite oz. obkrozite:
A. Dejavnost lahko opravlijamo na podlagi vpisa v Sodni register, pod vloZno Stevilko

, 0Z. na osnovi vpisa na osnovi vpisa v Poslovni register Slovenije, AJPES -
izpostava Stevilka

B. Za opravljanje dejavnosti, ki je predmet narocila smo na podlagi Zakona
pridobili ustrezno dovoljenje, Stevilka
izdano pri dne
Smo clani naslednje organizacije
(vpisati le v primeru, ¢e mora biti gospodarski subjekt za opravljanje svoje dejavnosti ¢lan posebne
organizacije-zbornice, zdruzenija itd.).

C. Za opravljanje dejavnosti, ki je predmet narocila ne potrebujemo posebnega dovoljenja in lahko
dejavnost opravljamo Ze na podlagi vpisa v sodni register oz. Poslovni registre Slovenije.

D. Drugo:

Izjava za gospodarske subjekte, ki nimajo sedeza v Republiki Sloveniji mora biti podana oz. potrjena
pred pristojnim organom (notarjem ali drugim pristojnim organom v drzavi, kjer ima gospodarski
subjekt svoj sedez).

PRILOGE

P-4A Kopija ali originalno potrdilo, ki ga izda sodisCe in izkazuje zadnje stanje ponudnika, da ni v
postopku prisilne poravnave, v steajnem, v likvidacijskem oziroma drugem postopku, katerega
posledica ali namen je prenehanje ponudnikovega poslovanja.

P-4B Kopija ali originalno potrdilo BON 2 (AJPES) ali potrdilo ponudnikove poslovne banke (za vse
transakcijske racune), ki so izdani najve¢ 30 dni pred zaklju¢kom razpisnega roka, to je od dneva
odpiranja ponudb. Kmetje priloZijo potrdilo o katastrskem dohodku.

P-4C Kopija ali originalno potrdilo, da ima ponudnik na dan izteka roka za predlozitev ponudb plac¢ane
vse prispevke in davke do drzave in drzavnih institucij.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-5

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA ZA PRIDOBITEV OSEBNIH PODATKOV

Izjavljamo, da soglasamo, da lahko narocnik Osnovna Sola Dravlje za namene javnega razpisa
sukcesivna nabava zivil Objavljenega na Portalu javnih naroCil in v Uradnem listu Evropske unije
pridobi nase osebne podatke o kaznovanju, iz uradnih evidenc drzavnih organov, organov lokalnih
skupnosti ali nosilcev javnega pooblastila za naslednje osebe, ki so pooblascene za zastopanje:

Ime in priimek EMSO Datum in kraj | Stalno bivalisce Podpis
rojstva
Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-6
NAROCNIK PONUDNIK
Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana
OBRAZEC O PLACILNIH POGOJIH IN FIKSNOSTI CEN
Narocniku nudimo dnevni rok placila. (Rok placila ne sme biti manjsi od 30 dni).
Fiksnost ponudbenih cen: mesecev (narocnik od ponudnikov za vse sklope z

izjemo sklopa Sveze sadje in zelenjava zahteva najmanj enoletno fiksnost cen od dneva veljavnosti
okvirnega sporazuma dalje. Za sklop Sveze sadje in zelenjava narocnik od ponudnika zahteva najmanj
polletno fiksnost cen od dneva veljavnosti okvirnega sporazuma.). Ponudnik, ki Zeli pridobiti tocke pri
ovrednotenju ponudb, lahko ponudi daljSo fiksnost cen tako, kot je razvidno iz obrazlozitev meril. Kdor
bo ponudil 13,5 meseca, bo dobil tocko, kot je predvideno za 13 mesecev.

Fiksnost ponudbenih cen naknadno predlozenih cenikov je: mesecev (velja le za sklop Sveze
sadje in zelenjava). Ponudnik, ki Zeli pridobiti tocke pri ovrednotenju ponudb, lahko ponudi daljSo
fiksnost cen tako, kot je razvidno iz obrazlozitev meril. Kdor bo ponudil 2,5 meseca, bo dobil tocko, kot
je predvideno za 2 meseca.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-7

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O 1ZPOLNJEVANJU HIGIENSKIH POGOJEV

Glede na dolocila razpisne dokumentacije z dne 18.4.2011 za sukcesivno nabavo Zivil na OS Dravlje
(predmet javnega narocila) pod kazensko in odskodninsko odgovornostjo izjavljamo:

e da imamo vzpostavljen sistem HACCP notranjega nadzora in z njim zagotavljamo
neoporecnost izdelkov. Sistem HACCP vkljucuje:

1. mikrobiolosko kontrolo:
a. izdelkov
b. surovin
c. delovnih povrsin

2. kontrolo postopkov in procesov:
sprejem, predelava in dobava
Cistoca

zdravstvena ustreznost vode
dezinsekcija in deratizacija
temperature

Pan oo

3. utecen sistem izobrazevanja in usposabljanja osebja
4. plan HACCP
5. inSpekcijski nadzor.

e da imamo registriran objekt pri Veterinarski upravi RS (velja le za ponudnike Zzivil Zivalskega
izvora).

PRILOGE

P-7A Kopija odlocbe Veterinarske uprave RS o registraciji objekta (ali drugo ustrezno potrdilo druge
drzave za ponudnike, ki imajo sedez izven Republike Slovenije). (Le za ponudnike Zivil Zivalskega
izvora).

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-8

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O DOBAVI BLAGA IN ODZIVNEM CASU

Izjavljamo, da bomo blago dostavili v/na OS Dravlje na naslovu
e Klopciceva 1, 1000 Ljubljana,
in Casu:
e od 6.30 do 8.30 ure za prehrambeno blago, ki je rizicno in se dobavlja za potrebe tekocega
dneva in je bilo naroceno vsaj en delovni dan prej;
e od 6:30 do 11.00 ure za prehrambeno blago, ki se dobavlja po dogovoru in je bilo naro¢eno
vsaj en delovni dan prej;

Izjavljamo, da bomo v izrednih primerih in v primerih zavrnitve blago dostavili v roku ene ure od
prejema narodila.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne

18.4.2011).

NAROCNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

P-9

PONUDNIK

IZJAVA O ZAGOTAVLIANIU ZAHTEVANIH LETNIH KOLICIN

Izjavljamo, da zagotavljamo vse razpisane vrste blaga iz naslednjih sklopov Zivil (ustrezno odkljukaj):

sklop Naziv skopa odkljukati
1. sklop MESO

2. sklop MESNI IZDELKI

3. sklop PERUTNINSKO MESO IN IZDELKI
4. sklop JAICA

5. sklop MLEKO

6. sklop MLECNI IZDELKI

7. sklop OSTALI MLECNI IZDELKI

8. sklop BIO MLECNI IZDELKI

9. sklop ZMRZNJIENE IN SVEZE RIBE

10. sklop SLADOLEDI

11. sklop SVEZE SADJE IN ZELENJAVA

12. sklop PIZZE

13. sklop ZITA IN MLEVSKI IZDELKI

14. sklop ZMRZNJENI IZDELKI IZ TESTA

15. sklop SADNI SOKOVI IN SIRUPI

16. sklop SPLOSNO PREHRAMBENO BLAGO
17. sklop ZMRZNJENO SADJE IN ZELENJAVA
18. sklop KRUH IN KRUSNI IZDELKI

19. sklop SLASCICE IN PECIVA

Kraj in datum Zig

Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-10

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O IZPOLNJEVANJU POGODBENIH OBVEZNOSTI

Glede na dolotila razpisne dokumentacije z dne 18.4.2011 za sukcesivno nabavo Zivil na OS Dravlje
pod kazensko in odSkodninsko odgovornostjo izjavljamo:

e da smo pravilno in pravocasno izpolnjevali pogodbene obveznosti iz prejsnjih pogodb
sklenjenih v zadnjih treh letih pred objavo tega razpisa;

e da narocniki zoper nas v zadnjih treh letih niso vlagali upravicenih reklamacij glede kakovosti
blaga in nespostovanja drugih dolocil pogodbe. Narocnik nas lahko izloci iz predmetnega
postopka, Ce razpolaga z dokazili o nespostovanju pogodbenih obveznosti.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-11

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O IZPOLNJEVANJU OBVEZNOSTI UREDB

Glede na dolotila razpisne dokumentacije z dne 18.4.2011 za sukcesivno nabavo Zivil na OS Dravlje
pod kazensko in odSkodninsko odgovornostjo izjavljamo:

e da upostevamo obveznosti Uredbe o izvajanju delov dolocenih uredb Skupnosti glede Zivil,
higiene Zivil in uradnega nadzora nad Zivili (Uradni list RS, St. 120/05 s spremembami in
dopolnitvami);

e da upostevamo uredbo Komisije (ES) st. 37/05 o spremljanju temperature v prevoznih
sredstvih, skladiscih in pri shranjevanju hitro zamrznjenih Zivil, namenjenih za prehrano ljudi
(UL L st. 10/05, st. 18 s spremembami in dopolnitvami), ter enako v skladu z dobro
proizvodno prakso tudi za shranjevanije in transport hlajenih zivil;

e da upostevamo Uredbo o izvajanju uredb Sveta in Komisije (ES) o onesnazevalih v Zivilih
(Uredbo Sveta (EGS), st. 315/93, o dolocitvi postopkov Skupnosti za kontaminate v hrani (UL
L st. 37/93, str. 1., Uredbo (ES) Komisije st. 1881/06 o dolocitvi mejnih vrednosti nekaterih
onesnazeval v zivilih (UL L St. 364, str. 5.).

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-12

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O PREDLOZITVI MENICE ZA DOBRO IZVEDBO POGODBENIH
OBVEZNOSTI
IN VZOREC MENICNE IZJAVE S POOBLASTILOM

Izjavljamo, da bomo izdali bianco menico z meni¢no izjavo s pooblastiiom za dobro izvedbo
pogodbenih obveznosti, ¢e bomo izbrani kot ponudnik za sukcesivno nabavo blaga.

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

VZOREC MENICNE IZJAVE S POOBLASTILOM (BIANCO MENICA)

(Izdajatelj menic: firma in sedez izdajatelja menice) (kraj in datum)

Z zavarovanjem svojih pogodbenih obveznosti do OS Dravlje (naro¢nik) iz okvirnega sporazuma
z dne (datum okvirnega sporazuma)

, izroCamo (narocnik) bianco podpisano menico, na katerih
je/so podpisana/ne pooblascena/ne oseba/e:

Ime in priimek Funkcija zastopnika podpis

Kot izdajatelj menic pooblas¢éamo OS Dravlje (narocnik), da v primeru, ko namen okvirnega
sporazuma (Stevilka) , Z dne , Ni dosezen iz razlogov, dolocenih v
¢lenih sporazuma, bianco menico izpolni v skladu s predmetnim pooblastilom in jih predlozi v tej izjavi
navedeni banki v placilo.

POOBLASCAMO OS Dravlje (naro¢nik), da izpolni manjkajo¢e meni¢ne elemente izpolni, kot sledi:

e kraj in datum izdaje: je sedez izdajatelja menice in datum, ko menicni upnik menico;

¢ menicni znesek: je 100% znesek sredstev, ki smo jih kot izdajatelj menice prejeli po zgoraj
navedeni pogodbi 0z. sporazumu;
dospelost: (npr. na vpogled, doloc¢en datum, ipd.)
naziv remitenta

e kraj in oseba, pri kateri je menica placljiva:
(ime in sedez banke in druge organizacije, ki opravlja placilni promet ), ki vodi nas
transakcijski racun st. ali pri kateri koli drugi osebi,
ki vodi kateri koli drugi racun izdajatelja menic, v katerega breme je mozno placilo teh menic
v skladu z vsakokrat veljavnimi predpisi.

Obvezujem se, da bomo pravocasno zagotovili ustrezno denarno kritje na nasem racunu. Predmetno
pooblastilo se Steje kot nepreklicen nalog dan banki iz prejSnjega odstavka za placilo menic.

Menica velja do konca obdobja za katerega je sklenjen Okvirni sporazum st.

Izdajatelj menice

Zakoniti zastopnik oz. prokurist podpis

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-13

NAROCNIK PONUDNIK

Osnovna Sola Dravlje
Klopciceva 1
1000 Ljubljana

IZJAVA O ZAGOTAVLIANJIU INTEGRIRANIH / EKOLOSKIH ZIVIL

Izjavljamo, da smo registrirani kot integrirana / ekoloska pridelava (ustrezno podcrtaj).

PRILOGE

Kopije izpolnjenih dokumentov, ki potrjujejo kontrolo kakovosti izdelkov ter registracijo, ki potrjuje
status pridelovalca.

P-13A
P-13B
P-13C
P-13D
P-13E

Kraj in datum Zig Podpis odgovorne osebe
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

P-15

NAROCNIK

Naziv in naslov

narocnika Osnovna Sola Dravlje
ID za DDV S179401392

Maticna stevilka 5204950000

Poslovni racun 01261-6030664989

Oseba odgovorna za narocilo

Ime in priimek Erna Cibej
Telefon 01 507 36 16
Telefaks 01507 36 16
E-posta tajnistvo-os.dravlje@guest.arnes.si
Podpisnik
Ravnatelj/ica Erna Cibej
in
DOBAVITEU
Naziv in naslov
dobavitelja

Davcna Stevilka

ID za DDV

Maticna Stevilka

Poslovni racun

Odgovorna oseba

Ime in priimek

Telefon

Telefaks

E-posta

Podpisnik

Sklepata naslednji
OKVIRNI SPORAZUM O SUKCESIVNI NABAVI ZIVIL ST.
1. clen
(predmet okvirnega sporazuma)

Stranki sporazumoma uvodoma ugotavljata, da sklepata ta okvirni sporazum na podlagi izvedenega
javnega razpisa za oddajo narocila blaga po odprtem postopku: Sukcesivna nabava zivil, ki je bil na

Portalu javnih narocil dne , Stevilka objave in v Uradnem
glasilu Evropskih skupnosti, Stevilka objave , Z dne

Naro¢nik je na podlagi pogojev in meril objavljenih v razpisni dokumentaciji izbral dobavitelja kot
enega izmed najugodnejSih za nabavo zivil iz ___. skopa:
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Stranki soglasata, da je predmet tega okvirnega sporazuma nabava v prvem odstavku tega clena
navedenih Zivil, kar je razvidno tudi iz razpisnega obrazca P-3 Ponudba in razpisnega obrazca P-14
Predracun, ki sta sestavni del dobaviteljeve ponudbe z dne dane na javni razpis.

Dobavitelj se obvezuje, da bo izvajal narocilo v skladu s pogoji in zahtevami, ki so bili doloceni v
razpisni dokumentaciji narocnika in da bo uposteval svojo ponudbo z dne , ha podlagi
katere je bil izbran.

2. Clen
(kakovost zivil)

Dobavitelj se zavezuje, da bo narocniku dobavljal kvalitetna in neoporecna Zivila, ki bodo odgovarjala
vsem veljavnim predpisom v Republiki Sloveniji, standardom, deklarirani kvaliteti na embalazi Zivila in
zahtevam narocnika, ki so bile dolocene v razpisni dokumentaciji in skladno s svojo ponudbo z dne

na podlagi katere je bil izbran. V primeru neupostevanja dolodil tega clena , narocnik
lahko odstopi od Okvirnega sporazuma St. na nacin, kot je doloceno v 15. ¢lenu tega okvirnega
sporazuma.

3. Clen
(podizvaijalci)

Dobavitelj se obvezuje, da bo javno narocilo izvajal brez podizvajalcev.

4. dlen
(cena in teza)

Dobavitelj se obvezuje, da bo zivila, ki so predmet tega sporazuma, narocniku dobavljal po cenah, ki
jih je navedel v razpisnem obrazcu P-14 Predracun, ki je sestavni del dobaviteljeve ponudbe dane na
javni razpis in je Priloga 1 tega okvirnega sporazuma. Vse cene zivil navedenih v Prilogi 1 vkljucujejo
partiteto »dostavljeno na naslov narocnika in razlozeno«.

Dobavitelj zagotavlja narocniku fiksne cene mesece (velja za vse sklope razen ___ . Sklopa:
sadje in zelenjava) od dneva zacetka izvajanja narocila. Tekom izvajanja narocila se bo cena lahko
spremenila, vendar ne pred potekom v prejSnjem stavku navedenega obdobja in ne vec kot 1 x letno,
najve¢ do uradno objavljenega indeksa rasti cen na drobno, ki ga uradno objavi Statisti¢ni urad
Republike Slovenije. Sprememba cene je mogoca samo po predhodnem pisnem in obrazlozenem
obvestilu dobavitelja in po danem pisnem soglasju s strani naro¢nika. Ob dogovorjeni spremembi cen
se bo spremenila Priloga 1 tega okvirnega sporazuma.

Za . sklop: sadje in zelenjava, dobavitelj narocniku zagotavlja fiksne cene mesece. Cena se
lahko spremeni, vendar ne pred potekom v prejSnjem odstavku dolo¢nega obdobja in tekom izvajanja
naroCila in vsakih mesecev, najve¢ do uradno objavljenega indeksa rasti cen na drobno, ki ga
uradno objavi Statisti¢ni urad Republike Slovenije). Sprememba cene je mogoc¢a samo po predhodnem
ceniku dobavitelja in soglasju s strani narocnika. Ob dogovorjeni spremembi cen se bo spremenila
Priloga 1 tega okvirnega sporazuma.

Dobavitelj se obvezuje, da bo v primeru, da bo ponujal Zivila, ki so predmet tega okvirnega sporazuma
po akcijskih ali znizanih cenah v dolo¢enem obdobju in bodo te cene ugodnejSe od cen iz
ponudbenega predracuna o tem pisno obvestil naro¢nika in mu dobavljal Zivila po ugodnejsih cenah.

Teza Zivil navedenih v razpisnem obrazcu P-14 Predracun, ki je sestavni del tega okvirnega sporazuma
je NETO vrednost Zivila.
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5. Clen
(koli¢inska nabava Zivil)

NaroCnik se obvezuje, da bo v Casu veljavnosti tega sporazuma, od dobavitelja nabavil Zivila najmanj v
visini 20% ponudbene vrednosti zivil, ki so predmet tega sporazuma. Narocnik bo pri dobavitelju
praviloma narocal Zivila, ki jih je ponudil po najugodnejSi ceni od drugega dobavitelja, ob upostevanju,
da so dobavitelji ponudili »enakovredno« Zivilo, in ob upoStevanju minimalnega %, ki je naveden v
tem clenu.

Narocnik ni odskodninsko ali kakorkoli drugace odgovoren zaradi nedoseganja v Prilogi 1 navedene
vrednosti narocila in razpisanih koli¢in posamezne vrste Zivil ali v tem ¢lenu tega okvirnega sporazuma
dolocenega odstotka (%), v kolikor bi bila to posledica zmanjSanja potrebe po zivilih iz objektivnih
razlogov, ki so vezani na Stevilo u¢encev, zaposlenih, vrste in Stevilo obrokov ipd., kot tudi iz razlogov
na strani dobavitelja, kot so nedobave, nepravocasne dobave, dobave Zivil, ki ne ustrezajo narocenim,
dobave zivil, ki ne ustrezajo kvaliteti, nespostovanje dolocb tega okvirnega sporazuma ipd.

6. Clen
(dodajanje zivil)

V primeru, da bi narocnik tekom trajanja tega okvirnega sporazuma potreboval Zivila, ki niso predmet
tega okvirnega sporazuma in niso navedena v Prilogi 1 k temu okvirnemu sporazumu in jih dobavitelj
lahko dobavi, se bo z dobaviteliem dogovoril za nabavo takega Zivila. Narocnik in dobavitelj bosta v
navedenem primeru dogovorila ceno za Zivilo, in spremenila Prilogo 1 temu okvirnemu sporazumu.
Vsi ostali pogoji vezani na nabavo Zivil (obdobje fiksnosti cene, placilni rok, rok dobave in ostali
pogoji) veljajo iz tega okvirnega sporazuma.

7. dclen
(zbirni racuni)

Stranki sporazuma soglasata, da bo dobavitelj narocniku izstavljal zbirne racune enkrat mesec¢no, do
5. dne v teko¢em mesecu za vse nabave opravljene v preteklem mesecu.

Kot datum opravljene mesecne nabave Zivil Steje zadnji dan v mesecu na katerega se nanasa zbirni
mesecni racun, skladno z Zakonom o davku na dodano vrednost. K racunu morajo biti prilozeni vsi
dokumenti, ki omogocajo nadzor nad prevzemom dobavljenih Zivil s strani narocnika in so podlaga
izstavitvi raCuna.

8. dlen
(placilo racuna)

Naro¢nik bo dobavitelju placal ratun v brezobrestnem roku dni od datuma izdaje vsakega
zbirnega mesecnega racuna. Placilo bo izvedeno na transakcijski racun dobavitelja Stevilka
odprti pri

V primeru, da je zadnji dan za placilo dela prost dan se Steje, da je zadnji dan za placilo prvi nasledniji
delovni dan. Kot dan placila se steje dan, ko je narocnik izdal nalog za izplacilo. V primeru reklamacije
Zivil, se placilo zadrZi do odprave vzrokov za reklamacije.

V kolikor naro¢nik racuna ne bo placal v dogovorjenem roku, ima dobavitelj pravico obracunati
zamudne obresti skladno z zakonom.
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9. clen
(nabava, narocanje in dostava zivil)

Narocila za nabavo zivil bo naro¢nik posredoval dobavitelju po elektronski posti, po telefaksu, po posti,
osebno preko potnikov ali po dogovoru po telefonu. Dobavitelj bo narocniku dostavljal Zivila, ki so
predmet tega okvirnega sporazuma, na podlagi njegovega narocila dnevno. Dostava se vrSi od 6:30
do 8:30 ure za prehrambeno blago, ki je rizicno in se dostavlja za potrebe tekoCega dneva in od 6:30
do 11:00 ure za prehrambeno blago, ki se dostavlja po dogovoru.

Vsa naroCena Zivila bo dobavitelj naro¢niku dobavljal najpozneje naslednji dan od prejema narocila,
razen v primeru, da se narocnik in dobavitelj ne dogovorita drugacCe. V primeru nujnih dobav bo
dobavitelj dobavil narocniku Zivila v roku 3 delovnih ur od prejema narocila.

Dobavitelj bo dobavljal Zivila na naslov naro¢nika, in sicer: OS Dravlje, Klop&iceva 1, 1000 Ljubljana.
Vsa dobava je v kuhinjsko skladisc¢e — razlozeno.

V kolikor dobavitelj naroc¢niku ne bo dostavil narocenih Zivil v dogovorjenem roku, ima narocnik
pravico, da brez kakrSnikoli odgovornosti do dobavitelja naro¢i Zivila pri drugem dobavitelju.
Zamenjava narocenih Zivil z drugimi zivili ni dovoljena, razen po predhodnem dogovoru z naro¢nikom.

Dobavitelj se obvezuje, da narocniku ne bo dostavljal Zivil, pri katerih bo rok uporabe pred iztekom
(najmanj 14 dni).
10. clen

(odgovorne in kontaktne osebe)

S strani naroénikva je odgovorna oseba za izvrSevanje tega sporazuma in skrbnik tega okvirnega
sporazuma Erna Cibelj (ravnateljica). Kontaktna oseba s strani narocnika je Miro Zidar (vodja kuhinje).

S strani dobavitelja je odgovorna oseba za izvrSevanje tega okvirnega sporazuma
(direktor). Kontaktne osebe s strani dobavitelja so

11. clen
(prevoz)

Storitev prevoza Zivil opravi dobavitelj sam, ali pa za to v svojem imenu in za svoj racun pooblasti
drugega prevoznika. Prevoz zivil mora biti v skladu z veljavnimi zdravstveno sanitarnimi in varstvenimi
predpisi, ki zagotavljajo ohranitev kakovosti in zdravstvene neoporecnosti zivil ter varnost
manipulacije. Prevoz vseh Zivil mora biti v skladu s HACCP programom.

12. clen
(analize)

Dobavitelj je dolzan naroCniku enkrat mesecno izrociti analize vsaj treh Zivil, ki so predmet tega
okvirnega sporazuma, Ce narocnik to zahteva.

NaroCnik lahko od dobavitelja zahteva dokazila o kakovosti Zivil skladno z zahtevami razpisne
dokumentacije v postopku javnega naroCila iz 1. ¢lena tega okvirnega sporazuma.
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13. clen
(prevzem zivil)

Stranki sporazuma soglasata, da se prevzem Zivil opravi pri narocniku, na lokaciji, ki je navedena v 9.
¢lenu tega okvirnega sporazuma. Dobavitelj se obvezuje, da bo ob prevzemu Zivil narocniku predlozil
prevzemnico-dobavnico, v kateri bo navedena cena zivil (brez davka na dodano vrednost ali z davkom
na dodano vrednost) in prevzeta koliina.

Oseba pooblascena s strani naro¢nika za prevzem, mora takoj po dostavi opraviti koliCinski in
kakovostni prevzem. Dejanske koli¢ine se morajo ujemati z naroCenimi koli¢inami in s koli¢inami
navedenimi v dobavnici. Prevzem Zivil, kakor morebitne reklamacije, se vpiSejo na prevzemnici-
dobavnici, ki jo podpiseta obe s strani narocnika in dobavitelja pooblasceni osebi.

14. clen
(odklonitev prevzema in reklamacije)

Narocnik lahko prevzem odkloni, Ce se ugotovi, da Zivila niso istovetna z naroCenimi, ¢e odstopajo od
dogovorjene kakovosti in koli¢ine ali v drugih primerih krSenja zahtev narocnika iz tega okvirnega
sporazuma. Narocnik bo zavrnil Zivila, katerih rok uporabe bo pred potekom.

Narocnik je dolzan takoj oziroma najpozneje v roku 45 dni pisno ali ustno posredovati dobavitelju:
morebitne reklamacije povezane s ceno ali obracunom na prevzemnici-dobavnici.

Naro¢nik si pridrzuje pravico do naknadne kontrole Zivil. Ce naro¢nik v kasnejsi obdelavi Zivil ugotovi
oporecnost ali nekvalitetno Zivil ali da zivila ne ustrezajo njegovemu narocilu, se sestavi zapisnik, s
katerim se uveljavi reklamacija. Vsako prejeto pisno reklamacijo mora dobavitelj resiti najpozneje v
roku 3 delovnih dni po prejemu. O resitvi reklamacije je dobavitelj dolzan narocnika pisno obvestiti.

Dobavitelj je dolzan zavrnjena Zivila nadomestiti z novimi, najkasneje pa v roku 1 ure od prejema
reklamacije, razen Ce se stranki sporazuma ne dogovorita drugace glede na lokacijo dobavitelja. Vse
stroske reklamacij krije dobavitelj. Narocnik je dolzan na zahtevo dobavitelja vrniti reklamirano blago.

Dobavitelj je prav tako dolzan redno in brezplatno odvazati vso povratno in nepovratno embalazo,
najkasneje ob naslednji dostavi.

15. clen
(odstop od sporazuma)

NaroCnik je prost zaveze narocanja Zivil po tem sporazumu, v kolikor nastopijo okoliscine, zaradi
katerih bo narocnik odstopil od narocila po tem sporazumu. Okoliscine, ki lahko privedejo do odstopa
od tega sporazuma so zlasti:
- neizpolnjevanje pogojev za priznanje sposobnosti v skladu z Zakonom o javnem naroCanju
(ZIN-2),
- prenehanje poslovanja dobavitelja,
- ne zagotavljanje pogojev, ki jih zahteva HACCP program,
- neustrezno izpolnjevanje dolocil tega sporazuma,
- dobava Zivil, ki ne ustrezajo dogovorjeni vrsti, kakovosti, zdravstveni neoporecnosti in dobava
Zivil, kjer je rok uporabe pred iztekom,
- Ce mu dobavitelj enkrat mesecno ne izroCi vsaj treh analiz Zivil, ki so predmet tega okvirnega
sporazuma, Ce narocnik to zahteva,
- neupostevanje reklamacij in ne reSevanje reklamacij,
- neupostevanje dogovorjenih cen Zivil in rokov dobave oziroma samovoljno povecanje cen Zivil,
- nespostovanje dolocb tega okvirnega sporazuma.
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

NaroCnik bo v primeru odstopa od tega sporazuma o tem pisno obvestil dobavitelja v roku treh
mesecev pred nameravanim odstopom. V primeru prve, druge, tretje in Cetrte alineje prvega odstavka
tega Clena ima narocnik pravico takojSnjega odstopa od tega okvirnega sporazuma.

V primeru ne izpolnjevanja dolocCil tega sporazuma s strani narocnika, ki se nanasa na placilo
dobavljenih Zzivil, ima dobavitelj pravico odstopiti od tega sporazuma, o ¢emer mora pisno obvestiti
narocnika najmanj tri mesece pred nameravanim odstopom.

Ne glede na dolocila prvega, drugega in tretjega odstavka tega Clena lahko katera koli stranka tega
okvirnega sporazuma odstopi od tega okvirnega sporazuma. V tem primeru mora stranka sporazuma,
ki od njega odstopa o tem pisno obvestiti nasprotno stranko in pri tem navesti razlog za odstop od
tega okvirnega sporazuma, in sicer najmanj tri mesece pred nameravanim odstopom.

16. clen
(trajanje okvirnega sporazuma)

Ta okvirni sporazum stopi v veljavo in se zacne izvajati z dnem podpisa obeh strank sporazuma. Ta
okvirni sporazum je sklenjen za doloten <cas in sicer od zaCetka izvajanja do
(datum).

Skladno z Zakonom o javnih financah (Uradni list RS, st. 79/99 z vsemi dopolnitvami in spremembami)
se Steje, da narocnik prevzame financno obveznost do dobavitelja javnega narocila za naslednja leta
na podlagi ustrezni pravnih podlag (financni nacrt).

17. clen
(reSevanje sporov)

Stranki sporazuma bosta morebitne spore nastale pri izvrSevanju tega sporazuma reSevale
sporazumno, v nasprotnem primeru bo o sporu odlocalo pristojno sodiS¢e na sedezu narocnika, to je
Sodisce v Ljubljani.

18. clen
(menicéna izjava)

Ob podpisu tega okvirnega sporazuma je dobavitelj dolZan izrociti narocniku menico z meni¢no izjavo
za zavarovanje za dobro izvedbo obveznosti iz okvirnega sporazuma v viSini 5 % pogodbene
vrednosti, plaCliivo na prvi poziv, z oznako »brez protesta« in veljavnho do vklju¢no
(datum konca veljave okvirnega sporazuma). Brez izroCitve menice z meni¢no
izjavo se Steje, da ta okvirni sporazum ni sklenjen.

19. clen
(druge ugodnosti dobavitelja)

V Casu trajanja tega okvirnega sporazuma bo dobavitelj zagotavljal narocniku druge ugodnosti, ki jih
je navedel v svoji ponudbi z dne , in sicer:
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Ta razpisni obrazec je sestavni del in priloga ponudbe, s katero se prijavljamo na javni razpis za: SUKCESIVNO NABAVO ZIVIL,
objavljen na Portalu javnih naroCil (odposlan v objavo dne 18.4.2011) in v Uradnem listu Evropske unije (odposlan v objavo dne
18.4.2011).

20. Clen
(protikorupcijska klavzula)

UpostevajoC dolocbe prvega odstavka 14. clena ZIntPK (Ur. |. RS St. 45/10) je Okvirni sporazum o
sukcesivni nabavi Zzivil st. ni¢en, ¢e kdorkoli v imenu ali na racun druge pogodbene stranke
predstavniku, posredniku ali zaposlenemu v javnem zavodu Osnovna Sola Dravlje ponudi ali obljubi
kakrsnokoli korist za:

- pridobitev posla,

- za sklenitev posla pod ugodnejSimi pogoiji,

- za opustitev dolznega nadzora nad izvajanjem pogodbenih obveznosti ali

- za drugo ravnanje ali opustitev,

s katerim je javnemu zavodu povzrocena skoda ali je omogocena pridobitev nedovoljene koristi
predstavniku, posredniku ali zaposlenemu javnega zavoda, drugi pogodbeni stranki ali njenemu
predstavniku, zastopniku ali posredniku.

Javni zavod bo v primeru suma ali dejanskih ugotovitev krsSitev 20. ¢lena tega okvirnega sporazuma
zacel s postopki za ugotavljanje ni¢nosti tega okvirnega sporazuma.

21. ¢len
(kon¢ne dolocbe)

Vsaka od strank sporazuma lahko predlaga spremembe tega sporazuma, ki se dogovorijo in uredijo v
obliki aneksa k temu okvirnemu sporazumu.

Ta sporazum je sestavljen v stirih (4) enakih izvodih, od katerih ima vsak znacaj izvirnika in od katerih
vsaka od strank sporazuma prejme po dva (2) izvoda.

Glede vprasanj, ki jih ta sporazum ne ureja se smiselno uporabljata razpisna dokumentacija narocnika
in ponudba dobavitelja z dne , na podlagi katere je bil izbran, dolocila
predpisov, ki urejajo podrocje Zivil v Republiki Sloveniji in doloCila Obligacijskega zakonika.

Stevilka: Stevilka:
Kraj, datum Kraj, datum
Dobavitelj: Narocnik:

OSNOVNA SOLA DRAVLIE
Ravnavtelj/ica
Erna Cibej
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MERILA KAKOVOSTI ZIVIL

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, st. 53/05, 66/06 in 31/08),,

UredbA o izvajanju delov doloéenih 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) st. 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) $t. 854/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o
dolocitvi 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 zasciti zivali (UL L $t. 165 z
dne 30.4.2008, str. 1-141)

Uredba 178/2002/ES o dolocitvi sploSnih 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 dolo¢ena 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).
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e Pravilnik o oznagevaniju in kategorizaciji svinjskega mesa (Uradni list RS, st. 33/04,
10/05)

C) Zivila morajo biti oznaéena 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 splodnem ozna&evaniju Zivil, 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 oznagevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, §t. 60/02,117/02, 121/04
in 81/07),

e Pravilnik o ozna€evanju govejega mesa (Uradni list RS, st. 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
prasijega mesa) in vrste
mes$anega mesa, kjer

prevladuje meso sesalcev

Prasi¢je meso 30 25

Perutninsko in kunéje meso 15 10

Vsebnost vezivnega tkiva je izraCunana na osnovi razmerja med vsebnostjo kolagena in vsebnostijo 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 gista.
Velikost konfekcioniranih kosov se dolo¢i v dogovoru z naro¢nikom. Meso mora biti o€is¢eno
veznega tkiva in odvecne mascobe. Na zeljo naro¢nika 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 vec¢ 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 prekiniti (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 narocCi zamrznjen izdelek. Ta mora imeti sredi§¢no temperaturo najmanj —18°C. Pri
tej se ga mora tudi hraniti.

Naroénik lahko od dobavitelja zahteva izjavo s katero lahko dokazuje poreklo
izdelka oziroma njegovih surovin.
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Pri nabavi zmrznjenega mesa moramo biti pozorni na:

- temperaturo mesa;

- zarkost — Zarkost navadno ugotavljamo po barvi masti, ki je pogosto
rumenkasta namesto bela. O Zzarkosti se lahko prepriCamo s poskusnim
kuhanjem'

- zamrzovalni oZig — oblikuje se skorjasta povrsSina, 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, St.
50/04, 58/04, 43/05, 64/05, 83/05, 115/05, 115/05, 118/07)

Pravilnik o 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 proizvodnji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur. list RS, §t. 82/03)

Pravilnik o sploSnem oznadevanju 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, st. 53/05, 66/06 in 31/08),

Pravilnik o oznacevanju in kategorizaciji svinjskega mesa (Uradni list RS, &t.
33/04, 10/0%5)

Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS,
8t. 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;

- zamas$¢€enosti zivali — na povrsini, med misi¢nino in v nje;j;

- kakovosti miSi¢nine — pojav nezelenih stanj misi¢nine, kot so BMV, TCS in

okuSanjem nato ugotavljamo navzoénost Zarkega okusa in vonja.
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hladilne trdote;
kakovosti mas€obe — trdnost in barva.

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

BMV — bledo, mehko in vodeno meso, ki se 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 mleéni kislini.

TCS - temno, &vrsto in suho meso je pogosto pri mesu mladih bikov in
prasiCjem mesu. Najpogosteje se pojavlja v dolgi hrbtni miSici (brzZola,
Simbas), redkeje v notranjem in zunanjem stegnu ter v drugih glavnih kosih.
Meso je navadno temno rdece, povrsina reza na hladnem po eni uri ostane
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 mlecni 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 rdeée, v primerjavi s TCS mesom daje vtis manj trde
teksture in ni lepkasto.

Oznacevanje mesa
Predpakirano meso mora biti ozna¢eno v skladu s predpisom, ki ureja sploSno oznacevanje
predpakiranih zivil in z drugimi predpisi, ki urejajo oznacevanije.

Izdelki, ki niso predpakirani, morajo biti oznaeni v skladu s predpisom, ki ureja oznacevanje
Zivil, ki niso predpakirana, z drugimi predpisi, ki urejajo oznagevanje. Ce je meso razvrééeno
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

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

Tele€je meso, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:

1. miSi¢no tkivo mora biti svetlo roznate barve;
2. zgradba mora biti nezna, videz in konsistenca morata biti znacilna za telecje meso;
3. mastno tkivo mora biti bele ali kremasto bele barve.

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

Meso tezjih telet, ki se daje v promet, mora izpolnjevati naslednje pogoje:
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1. miSi¢no tkivo mora biti roznate do svetlo rdece barve;
2. zgradba mora biti nezna, videz in konsistenca morata biti znacilna za meso tezZjih telet;
3. mastno tkivo mora biti bele ali kremasto bele barve.

MLADA GOVEDINA

Mlado govedina je meso, pridobljeno iz:

- bikov, starih od 12 do 24 meseceyv;

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

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

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

. midi¢no tkivo mora biti svetlorde¢e do rde€e barve (izjema je zoreno meso);

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

. mastno tkivo mora biti kremasto belo z odtenkom rumenega;

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

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

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

AP WN -~

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

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

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

Govedina Il. kakovostne kategorije je meso pleCeta in prednjega bo¢nika. Meso pleCeta se
odreze od podplecja in prsi po naravni misi¢ni zvezi. Prednji bo¢nik se odreze od plecCeta v
komol&nem sklepu. Meso pleceta je v prometu s kostmi ali brez njih.

Govedina lll. kakovostne kategorije je meso preostalih delov polovic: vrat, podplecje, prsa,

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

MLETO MESO

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

SVINJINA
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Misicno tkivo svinjine mora biti roznato do svetlo rdeCe barve in znacilne konsistence;

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

Tudi pra8i¢je meso se razvri€a v kategorije. V | kategorijo se uvrS§¢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 vnaprej
opredeljenim nadinom ocenjevanja (npr. sejemski nacin ocenjevanja, kjer Stevilo to¢k ni
manjSe od 17 tock ).

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

Naroc€ajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

Naroénik 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 naroc¢nika.

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

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

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

2. 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, zaCimb 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 pe€ena »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;
— |l kakovostni razred;

Kot izdelki ekstra kakovostnega razreda se lahko oznadcijo
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 mascobe) mora biti

fvoew

navedenih surovin se lahko uporablja 3e:

— 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 oznadijo izdelki, ki
so proizvedeni iz celih (integriranih) kosov mesa ali iz
razrezanega mesa brez mesnega testa.

V kon&nem 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 Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do + 4°C;
izdelka: (transportna sredstva s hladilnimi napravami); srediS¢na T ob

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

Vakuumsko pakirani kosi — teZze po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

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

4.2 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 najve¢ 75 %; Vsebnost
natrijevega klorida v izdelku naj ne presega 2,5 %.

Embalaza in kolidina:

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)

4.3 SUHA REBRA

Osnovni opis: prekajena suha rebra

Kakovostne zahteve:

Prekajen prsni koS, 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); srediS¢na T ob
prevzemu mora biti od 0 do + 8°C (zazeleno do + 4 °C)
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4.5 PREKAJENA SLANINA - hamburska

Osnovni opis: hamburska slanina

Kakovostne zahteve:

Iz kakovostne surovine — krojena svinjska potrebusina in
mesnati del reber s pripadajo€o 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 kolidina:

Po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti hranjen pri temperaturi od +2°C do +4°C;
(transportna sredstva s hladilnimi napravami); 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 - razli¢ne gramature

Hramba in prevoz
izdelka:

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

5.2 SUSENA VRATINA - zasinek

Osnovni opis: suhi vrat ali zaSinek ali budjola

Kakovostne zahteve:

Izdelek znacCilnega 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) - vedji kosi in celi zaSinki

Hramba in prevoz
izdelka:

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

5.3 SUHA SLANINA - panceta

Osnovni opis: suha slanina

Kakovostne zahteve:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Narezan ali v kosih, pakirana vakuumsko ali v kontrolirani
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atmosferi (razlicne gramature)

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

Splosne zahteve

Meso perutnine mora biti sveze, zdravo, nepo$kodovano, higiensko neoporecno 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 madCobe. 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 embalazZi morajo biti
navedeni vsi zahtevani podatki. KakrSnekoli 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 Se 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
mascéobe;

- na prsih, nogah, repnem delu, sklepih in konicah peruti je lahko prisotno manjse Stevilo
ostankov peresc perja, tulcev in laskov. Pri kuhanih kokoSih, 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

stran 70 od 184



pod pogojem, da so majhna in nemoteca 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 kolidina:

pakirani v vreCke ali na stiroporne podstavke, ovite s folijo, ali v
kartonsko embalazo, znotraj ovito s folijo; razli¢ne 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 uvr§¢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 uporabnidkega kosa je po
potrebah naro&nika (10 %)

Hramba in prevoz

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

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

Osnovni opis: piS€ancje prsi brez kosti in koze

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrs¢a v
razred A, brez koze in kosti, o¢is€eno mascob in veznega tkiva;
sveze ohlajeno, s sredis¢no temperaturo od -2 °C do +4 °C;
naveden mora biti izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

meso, pakirano v ustrezni 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€ancéja bedra

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ki se po lastnostih uvrs¢a v
razred A, 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 kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

5. PISCANCJA STEGNA

Osnovni opis: piS€ancéja stegna brez koze in kosti

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa 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)

6. PISCANCJE KRACE

Osnovni opis: piS€ancje krace s kozo

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

razsuto, pakirano v vrecke in kartonaste Skatle ali na stiroporne
podstavke, ovite s folijo; masa uporabniSkega kosa (+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 piS¢an¢jega mesa z zelenjavo

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti (stegno in/ali prsi), ohlajeno, po
lastnostih se uvrd€a v razred A; narezano na koscke in skupaj s
koScki zelenjave nataknjeno na leseno palicico, biti mora vsaj 75
% mesa in vsaj 15 % zelenjave; dovoljene zadimbe 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 koze in puranji zrezki

Kakovostne zahteve:

sveze meso znacilne kakovosti, ohlajeno, ki se po lastnostih
uvrSéa v razred A; brez kosti in koze, oc¢iS¢eno mascob in
veznega tkiva; sveze ohlajeno, s srediS¢no temperaturo od -2 °C
do +4 °C; naveden mora biti izvor mesa

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 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)

2. PURANJE KRACE

Osnovni opis: puranje krace

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

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 uvr$€a v razred A; narezano na kosc¢ke in
skupaj s kos¢ki zelenjave nataknjeno na leseno pali€ico, pri
¢emer mora biti mesa vsaj 75 % mesa in vsaj 15 % zelenjave;
dovoljene zaCimbe 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 IZ 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, za€imb in aditivov morajo ustrezati pravilnikom,
konzervansi niso dovoljeni; poleg zakonsko predpisanih podatkov
mora deklaracija izdelka vsebovati tudi podatke o poreklu mesa
0Zz. 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 znadilne kakovosti, ohlajeno, znagilnih lastnosti; brez
kosti in koze, o€is€eno mascob in veznega tkiva; sveZe ohlajeno,
s sredis¢no temperaturo od -0,5 °C do +4 °C; naveden mora biti
izvor mesa

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

Splosna dologila

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 izsudena. Sluz mora biti prozorna, luskine ¢vrsto na telesu, Skrge svetlo rdece in ne
Zlepljene. OCi naj bodo napete, jasne in sijoe. Meso mora biti Evrsto. Vonj mora biti svez in
nevpadljiv, drobovje v telesni votlini odstranjeno, trebusna votlina brez vonja, ostanki krvi
morajo biti sijo€e rdece barve. Poleg tega morajo sveZe ribe ustrezati vsem zahtevam
pravilnika o kakovosti, deklariranosti in pogoijih transporta.

Kakovost globoko zamrznjenih ribjih izdelkov mora biti skladna z zahtevami pravilnika.
Pravilno pakirani izdelki morajo biti zamrznjeni in skladidCeni 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 sveZze. UpoStevajo se kriteriji za sveZost iz Priloge Il Pravilnika o
kakovosti rib, ribiskih proizvodov in izdelkov, ki so v prometu (Uradni list RS, st. 94/2002).

Odstopanja v tezi oz. masi uporabniSkega 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, dolo¢ene s predpisi.
Vsebovati ne smejo ribjih glav, oci, 8krg, plavuti in drobovja. Pakirane morajo biti v
hermeti¢no zaprti embalazi, napolnjene z ustreznim medijem in sterilizirane. Medij je lahko
rafinirano rastlinsko olje, olj¢no olje, paradiznikova omaka, lastni sok, marinada. Mediji se
lahko meSajo med seboj, razen olj¢nega 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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e Pravilnik o oznacevanju hranilne vrednosti zivil (Ur. list RS, s§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,
8t. 84/04)

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

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

e Pravilnik o kakovosti 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); oCis€eni, celi ali narezani; vonj po svezem, koza
brez sluzi, vlazna, naravne barve in pigmentacije, ¢vrsta

tekstura mesa, brez znakov razpadanja

Embalaza in koli¢ina: Primerna embalaza; koli€¢ine po potrebah narocnika
Hramba in prevoz Svezi se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C do
Izdelka: +1 °C; globoko zamrznjeni morajo biti pakirani v ustrezni

embalazi in hranjeni pri temperaturi =18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

2. LOSOS, FILE

Osnovni opis: sveZ file lososa

Kakovostne zahteve: Ocis¢eni, nepoSkodovani fileji, priblizno enake velikosti oz. teze,
znacilnega vonja, barve in okusa, brez tujih priokusov in vonjey;
po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in okus,
znacilno barvo in ne sme razpadati

Embalaza in koli¢ina: Ustrezno filirani, teza posameznega filejanajbomed __in __ g
; koli€ine po potrebah naroénika

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

Izdelka: +1 °C; med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti
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| | (transportna sredstva s hladilnimi napravami)

3. OSLIC, FILE

Osnovni opis: sveZ ali zamrznjen oslicev file

Kakovostne zahteve: Ocis&eni, 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

EmbalaZza in koli¢ina: Pakirani v ustrezno embalaZzo, teZa posameznega fileja naj bo
med in__ g; koli€ine po potrebah naro¢nika

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

Izdelka: +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); ociS¢ena,
cela in neposkodovana; vonj po svezem, brez tujih vonjev, brez
znakov dehidracije; &vrsto meso, znacilne barve in
pigmentacije; po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega
vonja in okusa, brez priokusov

Embalaza in koli¢ina: SveZe postrvi, ustrezno embalirane; posamicno zamrznjene (ne
v bloku) in pakirane v ustrezno embalazo; teza posamezne
postrviod  do_ g (odvisno od potreb narocila); koli€ine
po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz SveZe se hranijo na ledu v hladilniku pri temperaturi od —1 °C

Izdelka: do +1 °C; globoko zamrznjene morajo biti pakirane v ustrezni

embalazi in hranjene pri temperaturi —18 °C; med prevozom se
hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi
napravami)

5. POSTRYV, FILE

Osnovni opis: file postrvi — zamrznjen

Kakovostne zahteve: Ocis¢eni, 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, znac€ilno barvo in ne sme razpadati

Embalaza in koli¢ina: Pakirani v ustrezno embalaZo; koli€¢ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz Globoko zamrznjeni fileji postrvi morajo biti pakirani v ustrezni

Izdelka: 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 obloZzene s
panado, ki ne sme odstopati; mesa naj bo nad 60 %, panirne
mase do 40 %; biti morajo dobro ocid¢ene in nepodkodovane;
velikostno o0z. po teZi morajo spadati v 2. razred

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

Konzervirani ribiski izdelki

Naroc€ajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. PASTETA I1Z ZELENJAVE IN MORSKIH RIB

Osnovni opis: pasteta iz zelenjave in morskih rib

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz tune

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

4, RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ TUNE IN PARADIZNIKA

Osnovni opis: pasteta (hamaz) iz tune in paradiZznika

Kakovostne zahteve:

Iz min. 42 % tunine, paradiznikov koncentrat, paradiznik, voda,
sladkor, sol in za¢imbe; 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 narocnika, "easy-open"
odpiranje ali tuba; ve¢je embalazne enote po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

5. RIBJA PASTETA (NAMAZ) IZ LOSOSA

Osnovni opis: pasteta (namaz) iz lososa

Kakovostne zahteve:

Iz min. 48 % lososa, ostalo rastlinsko ali oljéno olje, voda, sojina
moka ali druga naravna Skrobna sestavina, sol in zaimbe;
dovoljena je vsebnost aditivov, ki so dovoljeni s pravilnikom;
konzervansi niso dovoljeni; min 11 % beljakovin, max 5 %
ogljikovih hidratov.

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

6. TUNINAV 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; precni 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 Evrste 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; vecje embalaZne enote po potrebah
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narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
posebnosti

7. TUNINA V LASTNEM SOKU

Osnovni opis: tunina lasthnem soku

Kakovostne zahteve:

Kosi tunine (min. 70 %) v nalivu; precni rez kosov mora biti
raven, meso mora biti brez koze in kosti, bledo roZznate barve,
brez znakov oksidacije ter z ohranjeno misi¢no strukturo, meso
mora biti Evrste 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; vecje embalaZne enote po potrebah
naroCnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi; prevoz brez
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. Zra¢ni mehuréek svezih jajc mora biti manjsSi 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 splodno
ne smejo hladiti pred prodajo konénemu potrosniku. 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 skladiSc¢ijo v hladilniku. Minimalni rok trajanja jajc je najvec
28 dni po zneseniju.

Normativna ustreznost

Jajca in jaj¢ni izdelki morajo ustrezati naslednjim prepisom:

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

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

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

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

Pravilnik o prilagoditvi doloCenih 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 proizvodniji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (Ur.l. RS, §t. 82/03)

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

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

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

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

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

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

Uredba Komisije (ES) &t. 589/2008 z dne 23. junija 2008 o podrobnih pravilih za
izvajanje Uredbe Sveta (ES) §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 jajcne 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 svezZih 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
naro¢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 jajcni izdelki morajo biti znacilnega
videza, vonja in okusa ter barve po jajcih. Jajéni melanz je redka
svetlo rumena teko€ina znacilnega vonja po jajcu, jajéni
rumenjak je gosta rumena tekocina znacilnega vonja po
rumenjaku, jajéni beljak je prozorna teko€ina znacilnega vonja po
beljaku. 1zdelki 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 narocnika.

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 dologila

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

1. imeti zmrziS€no toéko blizu povprecne zmrzis¢ne toCke surovega mleka, registrirane v
obmodju izvora zbranega mileka v skladu s predpisi, ki urejajo veterinarsko-sanitarni nadzor
zivilskih obratov, veterinarsko-sanitarne preglede ter pogoje zdravstvene ustreznosti zZivil 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) mleCne 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 mle¢nokislinske bakterije. Pri fermentaciji se del mlecnega sladkorja spremeni v
mlec¢no kislino, ki daje jogurtu znacilno sveZino. Lahko mu dodajajo sadje in druge dodatke
ali mu odvzamejo mascobo. Kefir je eden najstarejSih 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 razli¢ne
namaze (z zelis¢i, zelenjavo, s sadjem). Manj mastna skuta je biolosko visokovredno Zivilo,
kateremu se lahko dodaja sadje, zelenjava ali zeliS¢a. Delez mas€ob 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 priporoamo 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 embalazo. Sladka smetana vsebuje od 20 do 40 % mlec¢ne mascobe.

Kisla smetana je pasterizirana, homogenizirana smetana, ki je fermentirana z izbranimi
mlec¢nokislinskimi mikroorganizmi. Maslo je izdelek, dobljen s predelavo smetane. Vsebuje
najmanj 82 % mle¢ne mas¢obe. Je mazave, homogene konzistence, z zna&ilnim vonjem in
okusom. Maslo je bogat vir vitamina D in E in linolne kisline.

Mieko 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
mes&anice teh izdelkov. V celoti dehidrirano mleko delimo, glede na vsebnost mas¢obe, v
naslednje kategorije: suseno mleko z visoko vsebnostjo mas€obe ali mleko v prahu z visoko
vsebnostjo mascobe, z najmanj 42 % (m/m) mas€obe; suSeno polno mleko ali polno mleko v
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prahu, z najmanj 26 % (m/m) in manj kot 42 % (m/m) masc€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 najvec 1,5 % (m/m) mas¢obe. 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 mle€ni namazi, sladoledi in zamrznjeni

deserti.

Normativna ustreznost

Mleko in mleéni izdelki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

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

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

Pravilnik o oznagevanju 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,
St. 84/04)

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

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

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

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

Uredba o izvajanju delov doloéenih 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
(dolocbe, ki se nanasajo na mleko (UL L 299, z dne 16. 11. 2007, str. 1-149)

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

Kakovostne zahteve za posamezne vrste mleka in mle€nih izdelkov

MLEKO

1.

MLEKO, PASTERIZIRANO - pol posneto

Osnovni opis: pasterizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve: pol posneto, od 1,5 % (m/m) mle¢ne masc€obe do najvec

1,8 % (m/m), brez konzervansov in drugih aditivov
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Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz izdelka:

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

2,

MLEKO, PASTERIZIRANO - polno

Osnovni opis: pasterizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz izdelka:

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

3.

MLEKO, TRAJNO - pol posneto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

pol posneto, od 1,5 % (m/m) mle¢ne mas€obe do najve¢
1,8 % (m/m)., brez konzervansov in drugih aditivov

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaZa; 200 ml, 11 — po zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz izdelka:

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

4,

MLEKO, TRAJNO - polno

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mleko

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 200 ml, 1l — po zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz izdelka:

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

prevoz brez posebnosti

5.

MLEKO, TRAJNO - posneto

Osnovni opis: kratkotrajno sterilizirano, homogenizirano mieko

Kakovostne zahteve:

Posneto, do 0,5 % (m/m) mle€ne mascCobe, brez
konzervansov in aditivov

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 11 — po zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz izdelka:

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

FERMENTIRANO MLEKO

1.
osnovni opis: kislo mleko iz pol |

KISLO MLEKO

poshetega mileka

kakovostne zahteve:

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

Osnovni opis: navadni jogurt (Cvrsti) 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:

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 (évrsti) iz delno posnetega mleka

Kakovostne zahteve:

od 1,3 do 1,6 % (m/m) mleCne mascCobe, 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, teko¢i, iz delno posnetega mleka

Osnovni opis: navadni jogurt (tekod€i) 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:

kartonska embalaza; 250 ml

Hramba in prevoz izdelka:

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

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

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

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 ml

Hramba in prevoz izdelka:

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

6. JOGURT, SADNI

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

sadja ali sadnega pripravka

Kakovostne zahteve:

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

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

sadnega pripravka

kakovostne zahteve:

od 1,3 do 1,6 % (m/m) mle€ne mascobe min. 10 %
dodanega sadja ali sadnega pripravka, brez
konzervansov, umetnih sladil in drugih aditivov; , razlicni
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: mle€ni izdelek iz pasteriziranega, homogeniziranega mileka

kakovostne zahteve:

lahka skuta - pusti sveZi sir, z najmanj 18 % suhe snovi
in do 10 % mle¢ne 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) mle¢ne 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) mle¢ne mascobe, min. 15 % sadja
ali sadnega pripravka, brez konzervansov, umetnih
sladil in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 100 g, in 150 g
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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 mleko iz steriliziranega, homogeniziranega mleka

kakovostne zahteve:

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

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 200 - 500 ml

hramba in prevoz izdelka:

max. 3 mesece pri sobni temperaturi, prevoz brez
posebnosti

MLEKO V PRAHU

MLEKO V PRAHU

Osnovni opis: mleko v prahu

kakovostne zahteve:

vsebnost vode ne presega 5 % (m/m) konénega izdelka,
pridobljenega 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 hajmanjSo
vsebnost 34 % (m/m) (izraZeno v nemastni suhi snovi).

embalaza in koli¢ina:

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

hramba in prevoz izdelka:

v suhem in zraénem 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) mleéne mascCobe, brez konzervansov in
drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

Loncek; 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) mle€ne mascobe, brez
konzervansov in drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

kartonska embalaza; 250 mlin 11

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

embalaza in koli¢ina:

alum. folija in lon¢ki; 150 g

hramba in prevoz izdelka:

obstojnost izdelka do 28 dni pri temperaturi od +2 °C do
+6 °C, prevoz z ustreznimi vozili prevoz z ustreznimi
vozili (hladna veriga)
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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 % mlecne mascobe. v suhi snovi, brez
konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

pakirano v vreckah; koli€ina 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 % mlecne mascobe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov.

embalaza in koli¢ina:

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

hramba in prevoz izdelka:

v izvirnem pakiranju — ovit v folijo ali pakiran v
kontrolirani atmosferi na zahtevo naroc¢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 mas€obe v suhi snovi, najmanj 50
% suhe snovi, brez konzervansov in drugih aditivov

embalaza in koli¢ina:

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

najvec 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,
so 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 naroCnika

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
zeliS¢a ter zaCimbe, brez konzervansov.

embalaza in koli¢ina:

Loncek; koli€ina po potrebah naroCnika

hramba in prevoz izdelka:

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

stran 94 od 184




SLADOLED

1. MLECNI SLADOLED

Osnovni opis: mleé€ni sladoled raznih okusov

kakovostne zahteve:

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

embalaza in koli¢ina:

Lon¢ek: 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 % mleCne mascobe, 14 %
sladkorja, najmanj 30 % skupne suhe snovi in vsaj 10
% sadnega deleZa. Bodite pozorni na vsebnost
aditivov v sladoledu.

embalaza in koli¢ina:

Lon¢ek: 160, 750, 1000 in 2000 ml

hramba in prevoz izdelka:

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

3. SLADOLED NA PALCKAH ALI V KORNETU

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

kakovostne zahteve:

Izdelan iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin
mleka. Vsebuje naj od 2,5 do 8 % mlec¢ne mascobe,
14 % sladkorja, €e 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 dologila

Izdelki iz zit morajo biti oznaceni v skladu s predpisom, ki ureja splosno oznacevanje zivil, 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 tehnolodkega postopka se izdelki iz Zit razvrs§&ajo zlasti kot:
. oluséeno Zito;

. mlevski izdelki;

. pripravljeni izdelki iz Zit;

. meSanice za pekovske in druge izdelke;

. testenine;

. testo in izdelki iz testa.

OO WN -

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 nedisto¢
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 znac&ilna za vrsto oziroma sorto in ne smeta vsebovati
dodatnih tujih vonjev in okusov, lahko vsebujejo najve¢ 15% vode.

Mlevski izdelki so izdelani z mletjiem oziroma drobljenjem ocid€enega in pripravljenega Zita.
Glede na tehnoloski postopek se mlevski izdelki razvrs€ajo zlasti kot:

— moka;

— zdrob;

— drobljenec;

— kalcki;

— otrobi.

Mlevski izdelki ne smejo vsebovati zivih ali mrtvih skladi§&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 znadilni za vrsto Zita.

Med mlevske izdelke, ki so izdelani z mletjem olu$€enih Zit (ovsa, je€mena, prosa, sorzice in
pire) in se razvr§cajo ter poimenujejo zlasti kot:

— ovsena moka;

— je€menova moka;

— prosena moka;

— sorziéna moka;

— pirina moka;

— pirin drobljenec.

Tip pSeni¢nih 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 ve¢ tipov mok: pSeni¢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, pSeni¢ni 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;
— kosmidi;
— 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. suSene testenine:
— videz, okus, barva in konsistenca morajo biti znacilne za posamezno vrsto izdelka,
— lahko vsebujejo najveé 13,5% vode.
3. zamrznjene testenine:
— glede na sestavo jih poimenujemo kot navadne testenine oziroma testenine, jajcne
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 tekocCine 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, priporo€amo pripravo muslijev v kuhinji, tako, da
zitnim  kosmiem dodajamo sveze ali/in suho sadje, oreS¢ke, med in drugo.
Prav tako so lahko bogat vir soli, sladkorja, mas¢ob in aditivov polpripravljeni in pripravijeni
izdelki iz testa (nezmrznjeni in zamrznjeni), ki so lahko polnjeni z razlicnimi nadevi, zato
priporo¢amo ¢im redkejSe vkljuCevanje v obroke. Priporoéamo 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,
8t. 84/04)

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

e Pravilnik o koli¢inah predpakiranih izdelkov (Ur. list RS, §t. 110/02)
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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 Zivil in
uradnega nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08)

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

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

e in drugi predpisi, ki za Zita in mlevske izdelke veljajo v RS in ES.

l. MOKE
1. PSENICNA MOKA, BELA

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

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

Vsebnost pepela, raunano na suho snov, lahko znada 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
EmbalaZza 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 pSeni¢éna 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; ne€isto€ zivalskega
izvora; necisto¢ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najve¢
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode.

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

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

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; necistoC zZivalskega
izvora; necisto¢ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najvel
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 najvec 4

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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; necistoC Zivalskega
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 kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

5. NAMENSKA MOKA

Osnovni opis: namenska moka za kvaseno testo

Kakovostne zahteve:

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

Ustrezati mora minimalni kakovosti za mlevske izdelke

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. PSENICNA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeniéna polnozrnata moka

Kakovostne zahteve:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

Osnovni opis: pSeni€éna ¢rna moka

Kakovostne zahteve:

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

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

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. PIRINA POLNOZRNATA MOKA

Osnovni opis: pSeni¢na polnozrnata moka

Kakovostne zahteve:

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; necistoC Zivalskega
izvora; necisto€ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najved
0,05% peska) in ne vec kot 0,5% necisto€ rastlinskega izvora.
Vsebuje lahko do 15 % vode

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

9. JECMENOVA MOKA

Osnovni opis: jeémenova moka

Kakovostne zahteve:

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; ne€isto€ zivalskega
izvora; necisto¢ mineralnega izvora (lahko vsebujejo najve¢
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
Izdelka:

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; necistoC Zivalskega
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izvora; necisto€ mineralnega izvora in ne vec¢ kot 0,5% necisto¢
rastlinskega izvora. Vsebuje lahko do 15 % vode.

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz

Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

11. PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: pSeni¢ni zdrob, tip 400

Kakovostne zahteve:

Znacdilna 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 kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZzi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

12. KORUZNI ZDROB

Osnovni opis: koruzni zdrob

Kakovostne zahteve:

Znacilna barva, vonj in okus glede na vrsto Zita brez tujega
vonja in okusa. Ne sme vsebovati zivih ali mrtvih skladi§¢nih
Skodljivcev v katerikoli razvojni obliki; necistoC Zivalskega
izvora; necisto€ 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 mas¢ob do 3 %

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
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. OLUSCENAZITA

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 poSdkodovanih
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
sVvojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. JECMENOVA KASA (JESPRENJ, JESPRENJCEK)

Osnovni opis: jeSprenj

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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 % neolo$€enih zrn in najvec 0,25 %
necisto€ 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¢ 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

stran 102 od 184




| 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 najvec 0,25 % neolos€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
najvec 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati necisto¢
zivalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti,
obdrzati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri
kuhanju morata biti vonj in okus znacilna za kuhano proseno
ka$o, brez tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

5. PROSENA KASA

Osnovni opis: prosena kasa

Kakovostne zahteve:

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

Lahko vsebuje najve€ 0,25 % neoloS€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 piro, brez
tujih priokusov in vonjev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

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 % neoloS€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 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
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

. PRIPRAVLJENI IZDELKI I1Z ZIT

Narog€ajte zivila z nizjo vsebnostjo sladkorja in soli!

1. KORUZNI KOSMICI

Osnovni opis: koruzni kosmi€i (corn flakes)

Kakovostne zahteve:

Pridobljeni iz koruze po posebnem tehnoloskem postopku.
Koli€ina vode v kosmi€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
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. mOsLI

Osnovni opis: miisli (tip sport miisli)

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. INSTANT PSENICNI ZDROB

Osnovni opis: instant pSeni€ni zdrob

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz

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 kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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 kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZzi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

6. PSENICNI KOSMICI

Osnovni opis: pSenié¢ni kosmici

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

7. RZENI KOSMICI

Osnovni opis: rzeni kosmici

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

8. JECMENOVI KOSMICI

Osnovni opis: jeémenovi 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.

EmbalaZza in koli€ina: Pakiran v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika
Hramba in prevoz Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi
Izdelka:

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

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

Narog€ajte 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 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 beli pSeni€ni kruh.

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

2. KRUH, POLBELI

Osnovni opis: pSeni¢ni polbeli kruh

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

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

4, KRUH, KORUZNI

Osnovni opis: koruzni mes

ani kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz meSanice koruzne in pSeni¢ne moke ter drugih mok,
drobljenca ali kosmicev, pri Eemer mora biti vsebnost koruzne
moke ali drugih koruznih izdelkov najmanj 30-odstotna;
oshovne 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 kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas€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
znacilni za polnozrnati kruh.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

6. KRUH, MESANI

Osnovni opis: mesani kruh

Kakovostne zahteve:

Narejen iz poljubne meSanice pSenicne, rzene, jeCmenove,
ovsene, ajdove, koruzne, sojine, prosene in polnozrnate moke,
drobljenca ali 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
znadilni za mesSani kruh.

Embalaza in kolidina:

Pakiran v ustrezni embalaZi (folija) glede na zahteve naroénika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢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 % pSenitne moke; vse osnovne in dodatne
surovine, vsebnost aditivov morajo ustrezati zahtevam
pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz, okus, vonj, barva
in konzistenca morajo biti znacilni za rZeni kruh.

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

8. KRUH, S KROMPIRJEM

Osnovni opis: kruh s krompirjem

Kakovostne zahteve:

Narejen iz 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, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUH, S PSENICNIMI OTROBI

Osnovni opis: kruh s pseniénimi otrobi

Kakovostne zahteve:

Narejen iz pSeni¢ne moke, z minimalno 2 % dodanimi
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
znadcilni za kruh s pSenicnimi otrobi.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

Narocajte zivila z nizjo vsebnostjo soli!

1. FRANCOSKA STRUCKA

Osnovni opis: pSenic¢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 p8eni¢no
belo pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasciten pred zunanjimi vplivi

2. MAKOVKA IN STRUCKA S SEZAMOM

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

ekovsko pecivo, posuto s sezamom

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSenicne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopusca 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 oz. s sezamom.

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

3. SIROVA STRUCKA

Osnovni opis: belo pekovsko pecivo s sirom

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zasCiten pred zunanjimi vplivi

4, ZEMLJA, BELA

Osnovni opis: pSeni¢no belo pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

5. ZEMLJA, POLNOZRNATA

Osnovni opis: psenic¢no 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
znacilni za polnozrnato pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

6. PECIVO, POLNOZRNATO

Osnovni opis: pseniéno polnozrnato pekovsko pecivo

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

7. KAJZERICA

Osnovni opis: kajzerica

Kakovostne zahteve:

Narejena iz pSenicne moke tipa 500 - del moke se lahko
nadomesti z moko drugih Zit v odstotku, ki ga dopus€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) posamiéno glede na
zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢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 dopusca pravilnik;
osnovne in dodatne surovine, vsebnosti aditivov morajo
ustrezati zahtevam pravilnika; konzervansi niso dovoljeni; videz,
okus, vonj, barva in konzistenca morajo biti znacilni za pSeni¢no
belo (polbelo) pekovsko pecivo.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalazi (folija) posamicno glede na
zahteve narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

9. KRUSNE DROBTINE

Osnovni opis: krusne drobtine

Kakovostne zahteve:

Dobljene z mletjem posusenega pSeni¢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 kolidina:

Papirnate vreCke in zbirni embalazi iz valovitega kartona - glede
na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

10. PREPECENEC

Osnovni opis: prepeéenec

Kakovostne zahteve:

Enakomerno zapeen, 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 naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi
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VI.

MESANICE ZA PEKOVSKE IN DRUGE

IZDELKE TER

PREDPRIPRAVLJENO TESTO

Narocajte 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 kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

2,

ZMES ZA KROMPIRJEVO TESTO

Osnovni opis: zmes za krompirjevo testo

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

Pakirana v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Prevoz brez posebnosti, zas¢iten pred zunanjimi vplivi

3. VLECENO TESTO,

SVEZE

Osnovni opis: sveze vie€eno testo

Kakovostne zahteve:

Vleceno 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
Izdelka:

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, mascobe in drugih
surovin, brez dodanih vzhajalnih sredstev.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti hranjen in transportiran pri temperaturi nizjih
od -18 °C
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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
tekocCine, kvasa in drugih surovin. Kvaseno listnato testo je
izdelano iz pSeni¢ne ali druge vrste moke, vode in kvasa.
Vsebovati mora najmanj 30% mascobe Zivalskega ali
rastlinskega izvora na koli¢ino mlevskih izdelkov.

Embalaza in kolidina:

Pakirano v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

14. KRHKO TESTO, SVEZE

Osnovni opis: sveze krhko testo

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

Pakirano v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

VII. TESTENINE IN PODOBNI IZDELKI

1. NAVADNE TESTENINE

Osnovni opis: susene testenine razli¢nih 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 oznacijo le kot testenine. Videz, okus, barva in
konzistenca morajo biti znacilni za vrsto izdelka. Pri kuhanju
morajo obdrzati obliko, ne smejo se lepiti ali biti razkuhane; von;
in okus morata biti znacilna za kuhane testenine, brez tujih
priokusov in vonjev; vsebnost vode naj bo manjSa od 13,5 %

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro€nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

2. JAJCNE TESTENINE

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

Kakovostne zahteve:

Jajéne testenine so izdelane iz mlevskih izdelkov - durum
moka, vode in jajc in morajo vsebovati najmanj 3 jajca, ki se v
skladu s predpisi o kakovosti jajc razvr§€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 kolidina:

Pakirane v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

3. POLNJENE TESTENINE, SVEZE

Osnovni opis: sveze polnjene testenine z 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,
$pinacni, gobov, prdutni). 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 narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

4, POLNJENE TESTENINE, SUSENE

Osnovni opis: susene polnjene testenine z razli€nimi 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, prdutni). Surovine morajo ustrezati zahtevam
pravilnika, vsebnost nadeva mora biti nad 15 % in vsebnost
vode pod 13,5 %; biti morajo brez konzervansov, vsebujejo
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik; znacilne barve, vonja,
okusa in konzistence, brez tujih priokusov in vonjev; nadev ne
sme uhajati oz. izstopati iz testa.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirane v ustrezni embalazi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi

5. MLINCI

Osnovni opis: mlinci

Kakovostne zahteve:

Mlinci so izdelani 1z pSeni¢ne moke, vode in kuhinjske soli.
Morajo biti znacCilne 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 naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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 kolidina:

Pakirano v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

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 mascob
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 kolidina:

Pakirano v ustrezni embalaZi glede na zahteve naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

3. SADNI CMOKI

Osnovni opis: zamrznjeni sadni cmoki

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Masa posameznega cmoka naj bo 50 g (£ 10 %). Pakirano v
ustrezni embalazi glede na zahteve 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 kolidina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

5. STRUKLJI, SKUTNI

Osnovni opis: zamrznjeni skutni struklji

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

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 narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

7. KROMPIRJEVI OCVRTKI

Osnovni opis: zamrznjeni krompirjevi ocvrtki

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika
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Hramba in prevoz
Izdelka:

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, ma3c€obe, jajc, zaCimb in aditivov, ki jih dovoljuje
pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; cmoki morajo biti
izenaceni po velikosti, obliki in tezi, imeti morajo znacilen,
prijeten vonj in okus ter primerno teksturo. Vsebnost natrija ne
sme biti vi§ja od 400 mg/100g izdelka.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

9. ZELENJAVNI ZREZKI

Osnovni opis: zamrznjeni zelenjavni zrezki

Kakovostne zahteve:

Zmes sojinih kosmicev, zelenjave, vode, zaimb 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. znacilnega okusa
in vonja; masa posameznega zrezka je 70 - 100 g. Vsebnost
natrija ne sme biti vi§ja od 500 mg/100g izdelka.

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

10. KANELONI

Osnovni opis: zamrznjeni kaneloni z razli€nimi nadevi

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

Pakirani v ustrezni embalazi glede na zahteve naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

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 izenacCeni po obliki in velikosti, znac&ilne 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 naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

1.

ZELENJAVA - SVEZA, KONZERVIRANA IN ZAMRZNJENA

Splosna dologila

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 povzrodili 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 vsakr$na genetska
spremenjenost.

Deklariranje mora biti v skladu z veljavno zakonodajo.

Skladi§¢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 oznaevanjem;

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

Uredba komisije (ES) 537/2004 o prilagoditvi ve¢ uredb v zvezi s trgom svezZega
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) $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 )
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Uredba Komisije (ES)

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

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

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

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

Osnovne uredbe o standardih trzenja za sveze sadje in zelenjavo:

1799/2001 o standardu trzenja za citruse

) 8t. 831/97 o standardu trzenja za avokado
) 8§t. 2257/94 o standardu trzenja za banane
) §t. 1861/2004 o standardu trzenja za breskve in nektarine
) 5t. 85/2004 o standardu trzenja za jabolka

Uredba Komisije (ES) st.
) St
) 8t
) 8t
) St

86/2004 o standardu trzenja za hruske

. 843/2002 o standardu trzenja za jagode

. 1673/2004 o standardu trZzenja za Kivi

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

Uredba Komisije (ES) &t.

790/2000 o standardu trzenja za paradiznik

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

Uredba Komisije (ES) &t.

Uredba Komisije (ES) st
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)

N < N N N N N N N N N N N e N e e e e O
~ o~ ~ ~ ~ ~ ~+ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~+ ~+

963/1998 o standardu trzenja za cvetaco

. 1466/2003 o standardu trzenja za articoke

. 2213/2213 o standardu trZzenja za radi¢ witloof

. 1508/2001 o standardu trzenja za ¢ebulo

. 2288/1997 o standardu trZzenja za Cesen

. 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 trzenja za marelice

. 175/2001 o standardu trZzenja za orehe v lupini

. 2396/2001 o standardu trzenja za por

. 1292/1981 o standardu trzenja za jajCevce

. 1757/2003 o standardu trzenja za bucke

. 1168/1999 o standardu trzenja za slive

. 2377/1999 o standardu trzenja za Sparglje

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

SVEZA ZELENJAVA

1. BLITVA

Osnovni opis: blitva

Kakovostne zahteve:

Blitva mora biti dobre kakovosti, vrsta, sortno znacilna po
razvitosti, barvi in so¢nosti listov, brez pomanjkljivosti 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
razposilja. Koli€ine se naro€ajo glede na potrebe naro¢nika.

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, sveZzega videza,
brez Skodljivcev in poSkodb zaradi Skodljivcev, brez odveéne
zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali okusa. Rez na steblu
mora biti gladek. Izpolnjevati mora zahteve za razred | — dobra
kakovost, Evrstost, zaprtost in brez poSkodb zaradi zmrzali, oz.
zahteve za razred Il — izpolnjuje vse gornje minimalne
kakovostne zahteve, pri Cemer so dovoljene manjse
pomanijkljivosti v obliki, barvi, Cvrstosti. Stebelni del mora biti
mehak in hkrati ¢vrst, vendar ne olesenel. Minimalni premer
stebla je 8 mm, maksimalna razlika med najmanjsim in
najvecjim stebelnim premerom v posameznem pakiranju, pa ne
sme presegati 20 mm. Ce se ocenjuje velikost glavic, mora biti
minimalni premer 6 cm. V istem pakiranju se zahteva
izenaCenost po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, kakovosti,
barvi in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10%
brokolija deklariranega kot razred | lahko ustreza zahtevam za
razred Il in do 10 % brokolija razreda Il je lahko izven zahteyv,
pri Eemer napake ne smejo vplivati na senzoriéno 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
brstichega ohrovta, prodajne oznacbe (razred, velikost) 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.

3. BUCKE

Osnovni opis: bu¢ke, 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 pomanjkljivosti v
obliki, barvi in na povrSini. Zahteva se izenaenost po kakovosti
in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10% buck lahko
ustreza zahtevam za razred Il (0z. za razred lll, pri ¢emer
napake ne smejo vplivati na senzori¢no ustreznost.) Bucke v
istem pakiranju morajo biti izenacene po poreklu, kakovosti in
velikosti oz. teZi.

Embalaza in koli¢ina:

Bucke naj bodo pakirane v Cisti embalazi, ki $¢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, 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:

Brstiéni 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 moc¢ne zelene barve. Izpolnjevati
mora zahteve za razred | — dobra kakovost, ¢vrstost, zaprtost in
brez poskodb zaradi zmrzali, oz. da razred Il - dobra kakovost,
lahko nekoliko manjSa Cvrstost in zaprtost ter dovoljene
minimalne poskodbe. Minimalni premer obrezanih glavic je 10
mm. V istem pakiranju se zahteva izenacenost po kakovosti in
velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10% brsti¢nega
ohrovta lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. za razred IlI).
Razlike v velikosti znotraj istega pakiranja (razred I), ne smejo
presegati 20 mm.

Embalaza in koli¢ina:

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

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 odveéne zunanje vlage ter brez
tujega vonja in okusa. RoZe cvetace, uvrd€ene v razred |
morajo biti dobre kakovosti, imeti sortno znacilno obliko in
razvitost, ter biti enakomerno bele ali rahlo smetanaste barve.
V okviru razreda Il so dopusene manjSe poskodbe in
nepravilnosti v obliki, razvitosti in barvi, Ce se cvetaga prodaja
skupaj z listi ali z obrezanimi listi, morajo le-ti imeti svez videz.
Premer glavic mora biti nad 11 cm, razlike med glavicami v
enoti pakiranja pa ne smejo presegati 4 cm. V posiljki je lahko
do 10 % roz cvetace, ki ne izpolnjuje zahtev za razred | (oz. za
razred Il), izpolnjuje pa zahteve za razred Il ( 0z. so izven
razreda Il, pri Eemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost).

Embalaza in koli¢ina:

Cvetaca naj bo pakirana v standardizirane kartonske ali lesene
zabojcke tako, da so roze ustrezno za$citene. Pakirana je lahko
z listi, brez listov ali s porezanimi listi — odvisno od narocila.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
cvetale, 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, Ciste, Cvrste in
trdne, brez vidnih znakov odganjanja, brez votlih ali trdnih
cvetnih stebel, brez izboklin in skorajda brez koreninic. Biti
morajo sortno znacilne oblike, razvitosti in obarvanosti, premer
posameznega plodu mora biti nad 40 mm. Cebulice imajo lahko
rahle pomanijkljivosti v barvi, obliki in na povrsini. Plodovi v isti
embalazni enoti morajo biti izenaceni po poreklu, sorti, velikosti
in kakovosti. Odstopanja v kakovosti in velikosti ¢ebulic znotra;j
istega pakiranja morajo biti biti znotraj razreda | (oz. razreda Il );
v vsaki enoti pakiranja razreda | je lahko najve¢ 10 % Cebulic, ki
ne izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve
zarazred |l (oz. so izven razreda Il, pri Eemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost Cebule).

Embalaza in koli¢ina:

Cebula je lahko zloZena v plasti ali v razsutem stanju, vendar
vedno zavarovana v ustrezni embalazi. Vsaka enota pakiranja
mora navajati podatke o vrsti in poreklu ¢ebule, prodajne
oznacbe (razred, velikost, 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.

7. CESEN

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

Kakovostne zahteve:

Cebulice esna morajo biti zdrave, giste in évrste, brez
Skodljivcev in poskodb zaradi Skodljivcev, zmrzali ali sonca,
brez vidnih znakov odganjanja in brez odvecne zunanje viage.
Cesen razreda | mora biti dobre kakovosti, z izrazenimi
znacdilnostmi 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% &ebulic pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. so lahko izven razreda
I, pri Eemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). Cebulice v istem pakiranju morajo biti izenaéene 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 laZznimi
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 narocajo
glede na potrebe naroc¢nika.

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirani naj bodo v €isti embalazi, ki &€iti pred zunanjimi vplivi.
Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu
jajevcev, 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.

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 odveéne 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 znacilnostmi sorte in komercialnega tipa. Biti mora lepo
oblikovano, €vrsto in nepodkodovano. Zelje Il. razreda mora
izpolnjevati vse minimalne kakovostne zahteve, pri Cemer ima
lahko manj$e napake v obliki, barvi in na povrsini. Minimalna
teza glavice je 350 g. Najtezja zeljna glava v pakiranju ne sme
biti ve€ kot 1,5 krat tezja od najlazje glavice. V isti posiljki je
lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in velikostnih
zahtev za razred | (oz. razred ll), izpolnjuje zahteve za razred Il
(oz. je izven zahtev za razred I, pri Cemer napake ne smejo
vplivati na senzori¢no ustreznost in nobena glavica ne sme biti
pod 250 g). lzenaceno mora biti po poreklu, sorti, kakovosti in
velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano naj bo v Cisti embalazi, ki $Citi 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 narocajo glede na
potrebe naroCnika.

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, Evrste, vendar brez trdih
celuloznih viaken. Premer gomolja rumene kolerabe mora biti
od 80 do 90 mm, dunajske kolerabice pa min 30 mm.

Embalaza in koli¢ina:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

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

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 (dopus¢a 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. DopuS&ene so rahle
deformacije v obarvanosti, obliki in na povrsini. Velikost kumaric
razreda | mora biti pri tezi nad 500 g nad 30 cm in pri tezi med
250 in 500 g nad 25 cm. Zahteva se izenacenost po kakovosti
in velikosti znotraj razreda | (oz. razreda Il), do 10% kumar pa
lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. razred lll, vendar z
napakami, ki ne vplivajo na senzori¢no ustreznost). Kumare v
istem pakiranju morajo biti izenacene po poreklu, sorti ali tipu
sorte, po kakovosti in velikosti oz. tezi.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

14. OHROVT

Osnovni opis: ohrovt, glavnati

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Ohrovt naj bodo pakiran v Cisti embalazi, ki $€iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu, prodajne oznaébe in pa podatke o tistem, ki pakira in
/ali razpoSilja. Koliine se naroCajo glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

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

Osnovni opis: paprika, zelena, rdec¢a in rumena, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Paprika mora biti €ista, 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 poSkodb. Pri papriki razreda
Il so dopustne manj$e 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
(oz. je izven razreda I, pri Eemer napake ne smejo vplivati na
senzori¢no ustreznost). Paprika v istem pakiranju mora biti
izenacena po poreklu, sorti, komercialnem tipu, kakovosti,
zrelosti, velikosti in obarvanosti.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

16. PARADIZNIK

Osnovni opis: paradiznik, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Paradiznik mora biti zdrav, neposkodovan, &ist, 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 IlI) — dobra kakovost,
¢vrsto meso, znadcilnost za sorto po obliki, videzu, razvitosti in
obarvanosti. Biti mora brez razpok in »zelenega ovratnika«. Za
paradiznik Il. razreda so dopus¢ene manjSe napake v obliki,
barvi in na povrsini. Premer paradiZznika v ekvatorialnem delu
ne sme biti manjsi od 35 mm za okrogli in rebrasti paradiznik,
ter 30 mm za izdolzeni paradiznik.

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

17. PETERSILJ

Osnovni opis: petersilj, koren in list

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

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 nepoSkodovan, Cist, svezega videza,
brez korenin, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzro€ajo
Skodljivci, brez znakov odganjanja, brez odve¢ne zunanje vlage
in brez tujega vonja in/ali okusa. Izpolnjevati mora zahteve za
razred | (oz. razred Il) — dobra kakovost, Evrsta 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
doloCa s premerom, ki mora biti nad 8 mm.

Zahteva se izenacenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (oz. razreda Il); do 10% pora lahko ustreza zahtevam za
razred |l (oz. je izven zahtev za razred Il, pri Eemer napake ne
smejo vplivati na senzori€no ustreznost). Por v istem pakiranju
mora biti izenacen 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 $¢iti pred zunanjimi vplivi. Vsaka enota
pakiranja mora navajati podatke o vrsti in poreklu pora,
prodajne oznacbe (razred) in pa podatke o tistem, ki pakira in
/ali razpoSilja. Koli€ine se narofajo glede na potrebe naro¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

19. RADIC

Osnovni opis: radi€, razli€ne 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 odveéne zunanje vlage ter brez tujega vonja in
tujega (grenkega) okusa. Korenine morajo biti odstranjene s
Cistim rezom pri korenu. Radi€, uvrs€en v razred | (oz. razred
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I1), mora biti dobre kakovosti, s sortno znacilno obliko in
razvitostjo, ¢vrst in imeti mora zaprte glavice. Zunaniji listi
morajo segati vsaj do treh €etrtin viSine radia, ne sme biti
zelenkastega ali steklastega videza.

Zahteva se izenaCenost po kakovosti in velikosti znotraj razreda
| (oz. razreda Il); do 10% radi€a lahko ustreza zahtevam za
razred Il (oz. je izven zahtev za razred 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 zaboj¢ki), ki S€iti pred
zunanjimi vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o
vrsti in poreklu radi¢a, prodajne oznaébe (razred, velikost) 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.

20. REDKEV

Osnovni opis: redkev, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Redkev mora biti cela, zdrava in neposkodovana, Cista,
svezega videza, brez korenin, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih
povzrocajo 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
izenagenost po kakovosti znotraj razreda | (oz. razreda Il); do
10% redkev lahko ustreza zahtevam za razred Il (oz. je izven
razreda Il, pri Cemer napake ne smejo vplivati na senzori¢no
ustreznost). V istem pakiranju morajo biti izenaene po poreklu,
sorti ali komercialnem tipu, po kakovosti, obliki in barvi.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

21. REDKVICA

Osnovni opis: redkvica, rde¢a

Kakovostne zahteve:

Redkvica mora imeti sveze in so€ne glavice, sortno znacilne
obarvanosti, brez votlin, brez listja, neprerascene, brez trdih
celuloznih vlaken in s premerom priblizno 2 cm.

Embalaza in koli¢ina:

Redkvice naj bodo lepo zlozene v Cisti embalazi, ki 8¢€iti pred
zunanjimi vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o
vrsti in poreklu, prodajne oznacbe in pa podatke o tistem, ki
pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se narocajo glede na potrebe
narocnika.

Hramba in prevoz:

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

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

Kakovostne zahteve:

Solata mora biti dobre kakovosti, zdrava, sveza, neuvela in
Cista, z odrezanimi koreninami blizu osnove zunanijih listov;
znacilne barve za sorto oz. tip, lepo oblikovana, ¢vrsta in brez
znakov propadanja. Glavice endivije morajo biti zdrave, iste,
sveze po videzu (ne uvele) in cele, brez Skodljivcev in poskodb,
ki jih povzroCajo 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, uvr§&ene v razred | morajo biti dobre kakovosti, s
sortno znacilno obliko in razvitostjo, biti morajo Cvrste in brez
kakrsnihkoli poSkodb. Tudi v okviru razreda Il morajo biti
primerno oblikovane, brez poSkodb in znakov gnitja. Teza je za
razred | in razred Il sortno pogojena in sicer za glavnato in
listnato endivijo nad 100 g, za kodrolistno nad 150 g in za
“ledenko” nad 200 g.

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

Embalaza in koli¢ina:

Solata naj bo pakirana v €isti embalazi (zabojcki), ki ScCiti pred
zunanjimi vplivi. V enoti pakiranja naj bo lepo zlozena najvec
dvoplastno, ne pretirano stisnjena. Vsaka enota pakiranja mora
navajati podatke o vrsti in poreklu, prodajne oznacbe in pa
podatke o tistem, ki pakira in /ali razpoSilja. Koli¢ine se naro¢ajo
glede na potrebe naroc¢nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

23. SPINACA

Osnovni opis: $pinaca, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Spina¢a mora biti zdrava, Cista, 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 zunanijih listov. Spinaéa, uvrééena v
razred | je lahko v listih ali v rozeti. Biti mora dobre kakovosti, s
sortno znacilno barvo in videzom, brez kakrsnihkoli poskodb.
Pri pinadci v listih mora biti listni pecelj krajsi od 10 cm.
Zahteva se izenacenost po kakovosti znotraj razreda | (oz.
razreda Il); do 10% Spinace lahko ustreza zahtevam za razred
Il (oz. je izven zahtev za razred Il, pri Cemer napake ne smejo
vplivati na senzoriéno ustreznost). Spinaca v istem pakiranju
mora biti izena€ena po poreklu, sorti in kakovosti.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

24. ZELENA

Osnovni opis: zelena, list in gomolj, razred I (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 Il so
dopus€ene manjSe mehanske poskodbe, ki pa ne vplivajo na
kakovost oz. senzori¢no ustreznost). Glavna korenina mora biti
Cista in krajSa od 5 cm.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana naj bo v Cisti embalazi, ki §Citi 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 naroCajo glede na potrebe naroénika.

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, Cvrste, sveze po videzu in Ciste
zeljne glavice, brez Skodljivcev in poSkodb, ki jih povzroc¢ajo
Skodljivci, brez odveéne 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 Cvrsto
pritrjeni. Glavnato zelje, uvrS€eno v razred | mora biti dobre
kakovosti z vsemi sortnimi znacilnostmi. Biti mora pravilno
obrezano. Minimalna teza glavice je nad 300 g. Najtezja zeljna
glava v pakiranju ne sme biti dvakrat tezja od najlazje glavice.
Glavnato zelje, uvr§&eno v razred Il ima lahko manjse
mehanske poskodbe in nekoliko manj &vrste glavice, pri Cemer
pa njegova kakovost in senzori€ha ustreznost nista vprasljivi. V
posiliki je lahko do 10 % zelja, ki ne izpolnjuje kakovostnih in
velikostnih zahtev za razred | (oz. razred Il), izpolnjuje pa
zahteve za razred Il (oz. je izven razreda Il, pri Eemer napake
ne vplivajo na senzori¢no ustreznost).

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.
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STROCNICE

Splosna dologila

Strocnice 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 povzrocali Skodljivci, ter
brez poskodb od zmrzali ali sonca. Stro€nice ne smejo vsebovati veC ostankov sredstev za
varstvo rastlin, kot je dovoljeno s pravilniki.

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

Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za sploSno oznacevanije zivil.

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

SkladiS€enje in transport morata zagotavljati ohranitev kakovosti in higienske 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) st. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne ureditve
kmetijskih trgov in o posebnih dolocbah za nekatere kmetijske proizvode ( Uredba o
enotni SUT)

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

- Uredba Komisije (ES) &t. 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 stroCnice veljajo v RS in ES.
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SVEZE STROCNICE
1. FIZOL

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

Kakovostne zahteve: FiZol mora biti nepo8kodovan, zdrav in &ist, sveZzega videza,
brez open, brez skodljivcev in poSkodb, ki jih povzrocajo
Skodljivci, brez odveéne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odli¢na
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora &vrst in gladek. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra, do 15% fizola pa
lahko ustreza zahtevam za razred |. FiZzol v istem pakiranju
mora biti izenacen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po
kakovosti in velikosti.

EmbalaZza in koli¢ina: FiZzol naj bo pakiran v &isti embalazi, ki §€iti pred zunanjimi
vplivi. Vsaka enota pakiranja mora navajati podatke o vrsti in
poreklu fizola, prodajne oznacbe (razred, velikost) in pa podatke
o tistem, ki pakira in /ali razposilja.

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

2. STROCJI FIZOL

Osnovni opis: svez stroéji fizol, razred ekstra

Kakovostne zahteve: Strodji fizol mora biti neposkodovan, zdrav, Cist, svezega
videza, brez open, 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 takSna, da mu omogocata, da prenese
prevoz in rokovanje ter doseze cilj v zadovoljivem stanju.
Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra, kot je opredeljeno s
pravilnikom (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
navzo€a semena, morajo biti majhna in mehka. Mlad strodji 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
izenacCen po poreklu, sorti ali komercialnem tipu, po kakovosti in
velikosti. Merjenje velikosti je obvezno le za mlad strodji fizol v
skladu z naslednjo razvrstitvijo, ki se uvrsti v razred ekstra: zelo
droben (Sirina stroka ne presega 6 mm) in droben (Sirina stroka
ne presega 9 mm). Za proizvode, ki ne izpolnjujejo zahtev
navedenega razreda, se dovolijo odstopanja glede kakovosti
za razred ekstra 5% po Stevilu ali masi fizola, ki ne izpolnjuje
zahtev navedenega razreda, izpolnjuje pa zahteve razreda l. in
odstopanja od velikosti za razred ekstra 10% po Stevilu ali masi
fizola, ki ne izpolnjuje dolo¢b glede velikosti. FiZzol v vsaki enoti
pakiranja mora biti izenacen po poreklu, sorti 0z. komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

EmbalaZza in koli€ina: Strogji fizol mora biti pakiran tako, da je ustrezno zavarovan.
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Notranji material pakiranja mora biti nov, Cist. Dovoljena je
uporaba materialov, ki nosijo trgovske oznake, Ce se pri tiskanju
in lepljenju uporabljajo nestrupena €rnila ali lepila (kartonski ali
leseni zabojcki);

koli€ine po potrebah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

ustrezno skladis¢en v hladilnicah in transportiran z ustreznimi
vozili

3. GRAH

Osnovni opis: grah - 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 |, 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 kolidina:

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

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

4. LECA

Osnovni opis: leca

Kakovostne zahteve:

LeCa mora biti nepoSkodovana, zdrava in Cista, sveZega videza,
brez open, brez Skodljivcev in poskodb, ki jih povzrocajo
Skodljivci, brez odveéne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. 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. LeCa v istem
pakiranju mora biti izenaena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev
kakovosti.
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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 povzrocajo
Skodljivci, brez odve€ne zunanje vlage in brez tujega vonja in/ali
okusa. Izpolnjevati mora zahteve za razred ekstra — odliCha
kakovost, znacilna oblika, razvitost in obarvanost za sorto ali tip
sorte; biti mora Cvrsta in gladka. Zahteva se izenacenost po
kakovosti in velikosti znotraj razreda ekstra. Soja v istem
pakiranju mora biti izena¢ena po poreklu, sorti ali komercialnem
tipu, po kakovosti in velikosti.

Embalaza in kolidina:

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 razpoSsilja.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

6. CICERIKA

Osnovni opis: €icerika

Kakovostne zahteve:

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

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

Embalaza in koli¢ina:

Cigerika naj bo pakirana v &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 razposilja.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev
kakovosti.

7. STROCJI FIZOL zamrznjen

Osnovni opis: zmrznjen zeleni strogji fizol

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi, po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

stran 135 od 184




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 kolidina:

Pakiran v ustrezni embalazi, po potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

9. FIZOL, BELI V PLOCEVINKI

Osnovni opis: beli fizol v plo€evinki

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermeti¢no zaprtih ploCevinkah, prevoz brez
posebnosti.

10.

FIZOL, RJAVI V PLOCEVINKI

Osnovni opis: rjavi fizol v plo¢evinki

Kakovostne zahteve:

FiZzol mora biti kuhan z dodatkom zac¢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 kolidina:

Plo€evinke razliénih gramatur - po potrebah naroc¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermetiéno zaprtih plo¢evinkah, prevoz brez
posebnosti.

11.

GRAH v plo€evinki

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 von;,
okus in barvo, tekstura mora biti primerna. Biti mora steriliziran
v hermeticno zaprti embalazi. Konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hramba v hermeti¢no zaprtih ploCevinkah, 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
0z. 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 naro¢ajo
glede na potrebe naro&nika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. KISLO ZELJE

Osnovni opis: zelje, kislo,

ribano in cele glave, razred | (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 naroc€ilu 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: juréki, suhi, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Jur¢ki 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. Namoceni v vodo
morajo zlahka rehidrirati. Vsebnosti organskih in mineralnih
necisto€, vode in SO, ne smejo presegati kolic¢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 $€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 naroénika.

Hramba in prevoz:

Hramba in transport morata biti ustrezna za ohranitev kakovosti.

2. GOJENE GOBE

Osnovni opis: gojene gobe, razred | (razred Il) — svezi Sampinjoni, ostrigariji 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 Cvrsto
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 pomanijkljivosti in prakti¢no
brez prsti. Zahteva se izenaCenost po kakovosti in velikosti
znotraj razreda | (oz. razreda Il); do 10% gob lahko ustreza
zahtevam za razred Il (oz. so izven zahtev za razred I, 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 $¢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
splo$no 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 doloéenih uredb Skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in uradnega
nadzora nad zivili (Ur. List RS, §t. 120/05, 66/06 in 70/08);

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

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

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

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

Naroc€ajte 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 zac€imb in aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik;
konzervansi niso dovoljeni; tekstura mora biti primerno
cvrsta, ne sme biti Zilava, barva, okus in vonj prijetni in
znacilni, brez tujih primesi in tujih vonjev in okusov;
sterilizirana v hermeti€no zaprti embalaZi

Embalaza in koli€ina: | Kozarci in plo€evinke razli¢nih gramatur - po zahtevah

narocnika

Hramba in prevoz: Hermeti¢no zaprt izdelek mora biti obstojen pri sobni

temperaturi; prevoz brez posebnosti
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2. KUMARICE

Osnovni opis: delikatesne kisle kumarice in domace kisle kumarice

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz:

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

3. MESANA SOLATA

Osnovni opis: mesSana solata

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

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

4. OLIVE, zelene

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

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke 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: €rne olive s kos€icami in ¢érne olive brez kos¢ic

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
naroCnika

Hramba in prevoz:

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

6. PAPRIKA

Osnovni opis: fileti paprike v kisu, rdeci fileti paprike v kisu in 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 tekocino in z aditivi, ki jih
dovoljuje pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; biti morajo
pasterizirani v hermetiCno zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
narocCnika

Hramba in prevoz:

Hermeticno 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
hermetiCno zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

PloCevinke razli€nih gramatur - po zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

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

8. RDECA PESA

Osnovni opis: rdeca pesa v kisu

Kakovostne zahteve:

Rdeca pesa Cvrste konsistence, prijetnega oz. znacCilnega
okusa in vonja, z zaCimbami in aditivi, Ki jih dovoljuje
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pravilnik; konzervansi niso dovoljeni; pasterizirana v
hermeticno zaprti embalaZi.

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz:

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

9. SAMPINJONI

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

Kakovostne zahteve:

Zdravi, celi oz. enakomerno narezani Sampinjoni,
izenaceni po velikosti, prijetnega vonja, okusa, lastnega
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
naro¢nika

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
srediS¢no temperaturo pod —18 °C

Embalaza in koli¢ina:

Pakiran v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

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

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 razlicnih gramatur - po
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zahtevah naroénika

Hramba in prevoz:

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

12.BUCKE

Osnovni opis: zamrznjene bucke v obliki kock

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

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

13.CVETACA

Osnovni opis: zamrznjena cvetaca

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZzi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

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

14.CEBULA

Osnovni opis: zamrznjena in narezana ¢ebula

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis¢en pri temperaturah pod —18 °C;
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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 naroc¢nika

Hramba in prevoz:

Izdelek skladisc€iti 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 naroc€nika

Hramba in prevoz:

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

17.PAPRIKA

Osnovni opis: zamrznjena narezana paprika

Kakovostne zahteve:

Zdrava, Cista, brez tujih primesi, enakomerno narezana na
kocke ali rezance; po odmrzovanju mora imeti primerno
konzistenco, 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 embalaZzi razli¢nih gramatur - po
zahtevah naroc€nika
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Hramba in prevoz:

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

18.PARADIZNIK

Osnovni opis: zamrznjene kocke paradiznika

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz:

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

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 razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika

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 razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika

Hramba in prevoz:

Izdelek mora biti skladis¢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 skladis€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 embalaZzi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika

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

23.ZELENA

Osnovni opis: zamrznjene kocke zelene

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

Embalaza in koli€ina: | Pakirana v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po
zahtevah naroCnika
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Hramba in prevoz:

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

24.ZELENJAVNA MESANICA

Osnovni opis:

zamrznjena zelenjavna mesanica iz Sestih vrst zelenjave (grah, korenje, strodji
fizol, cvetaCa, brstini ohrovt, koruza); zamrznjena zelenjavna mesanica iz stirih
vrst zelenjave (grah, korenje, stro€ji fizol, cvetaCa); zamrznjena mesSanica za
francosko solato (grah, korenje kocke, krompir kocke)

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

Pakirana v ustrezni embalaZi razlicnih gramatur — po
zahtevah narocCnika

Hramba in prevoz:

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

ZELENJAVNI IZDELKI IN POLIZDELKI

25.AJVAR

Osnovni opis: nepeko¢i ajvar

Kakovostne zahteve:

Dobljen s predelavo paprike, z dodatkom zacimb in
aditivov, ki jih dovoljuje pravilnik; konzervansi niso
dovoljeni; biti mora izenacen, brez izloCene tekocline 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 ploCevinke razlicnih gramatur - po zahtevah
narocnika

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 gordice 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; znacCilne barve, primerne
gostote in mazave konsistence, brez izloCene tekocine,
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 narocCnika

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

Splosna dologila

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

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

Sadje mora biti pridelano vsaj na integriran 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, dolo€enih 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 neopore¢nosti.
Tudi embalaza, ki mora zagotavljati zas¢ito pred zunanjimi vplivi, in transportna sredstva
morajo biti takSni, da optimalno zagotavljajo ohranitev kakovosti in higienske neopore¢nosti.

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,
zamrznijeni izdelki pa najmanj Se tri mesece.

Normativna ustreznost

Sadje mora ustrezati naslednjim predpisom:

- Zakon o zdravstveni ustreznosti zZivil 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, 5t.
54/99 in 52/00);

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

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

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

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

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

Pravilnik o konzervansih za povrSinsko obdelavo citrusov (Ur. list RS, §t. 82/04),
Pravilnik o integrirani pridelavi sadja (Ur. list RS 5t. 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) §t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolocbah za nekatere kmetijske proizvode (
Uredba o enotni SUT)

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

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

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

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, €iste, brez vidnih tujih snovi, brez
Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih povzrocili Skodljivci, z
neposkodovanim pecljem, ki ne sme biti upognjen, prizadet od
gliv ali izsusen; dovoljene so majhne pomanijkljivosti plodov, ki
ne smejo poslabsati sploSnega izgleda Sopa; majhne
povrdinske poskodbe in povrsinski madezZi ne smejo biti vecji od
2 cm? (4 cm?) povrsine ploda; mehke konzistence mesnatega
dela plodu, izrazene arome in dobrega okusa; minimalna
dolzina plodu je 14 cm (sredniji plod v zunanji vrsti Sopa) in min
debelina 27 mm; dovoljuje se do 10% prezrelih plodov in plodov
z 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; koliCine
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
Izdelka:

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

2. BOROVNICE IN MALINE

Osnovni opis: borovnice (ameriSke ali gozdne) in maline

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki z 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 naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

4. GROZDJE

Osnovni opis: namizno grozdje, belo, razred | (razred 1)

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zabojcki; pakirano tako, da je
ustrezno zasc¢iteno 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 | (razlicne sorte) (razred ll)

Kakovostne zahteve:

sortno znacilna oblika, razvitost in obarvanost, popolnoma
zdravo meso, ne smejo biti kaSaste, velikost in izenagenost v
okviru zahtev za razred | (razred Il), Ciste, brez vidne tuje snovi,
prakti¢no brez Skodljivcev in poskodb zaradi njih; dovoljene so
rahle pomanijkljivosti 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 ve& kot 1 cm? (2,5 cm2)
povrdine; pege $krlupa ne smejo biti vegje od 0,25 cm? (1 cm?);
v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10
% hrusk, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il), vendar
izpolnjujejo zahteve za razred Il 0oz. so v mejah dovoljenih
odmikov za razred |l (so izven zahtev za razred Il); sadje v isti
embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi, velikosti,
poreklu, sorti, kakovosti in stopnji zrelosti; velikost (najvecji
premer v ekvatorialni ravnini) debeloplodnih sort mora biti
najmanj 55 mm in drugih 50 mm (45 mm);

Embalaza in koli¢ina:

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

7. JAGODE

Osnovni opis: jagode, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

Ciste, brez sledov prsti, cele in neposkodovane, zdrave, nagnite
morajo biti izlo&ene, skoraj brez Skodljivcen in poskodb, ki jih
povzroc€ajo, s pecliem in s kratkim zelenim neuvelim stebelcem,
Ce je prisotno; neoprane, dobre kakovosti, s sortno tipi€¢nimi
lastnostmi; dovoljene so rahle pomanikljivosti glede oblike in
rahli sledovi odtisov, ki ne smejo vplivati na kakovost; bela lisa
ne sme presegati ene desetine (ene petine) povrsine
posamezne jagode; velikost mora biti najmanj 18 mm
(maksimalni premer ekvatorialnega dela); v vsaki enoti
pakiranja razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % jagod, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il 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
plasticne posodice — 250 g, te zloZzene v standardizirane nizke
zabojcke oz. drugace po dogovoru z naro€nikom; koli€ine po
potrebah naro¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

8. KAKI

Osnovni opis: kaki, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, zdravo meso,
brez Skodljivcev in njihovih poSkodb, brez tujega vonja in okusa;
dovoljene so rahle povrsinske pomanijkljivosti v obliki, razvoju,
obarvanosti, povrsinski madezi ne smejo presegati povrsine 1
cm? (2 cm?)in vplivati na kakovost; z listi calix-a; brez semen,
Cvrsti plodovi, uzitna zrelost, ne trpki; v vsaki enoti pakiranja
kakija razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10 % kakijev, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il 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
stopniji zrelosti; velikost: skupina A: 80-125 g, pri Cemer 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, uporabljena embalaza mora biti primerna
za Zivila, nova in €ista; vidni del embalaZze mora biti
reprezentativen za celotno pakiranje; koliine po potrebah
naroCnika

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 jin Skodljivci povzroCajo, ¢vrsti, a ne mehki plodovi, plodovi ne
smejo biti prepojeni z vodo, pravilno oblikovani; stopnja zrelosti
najmanj 9,5°Brixa; dovoljene so rahle pomanijkljivosti v obliki,
obarvanosti in povrsinske napake, e celotna povrsina ne
preseze 1 cm? (2 cm?), vendar ne smejo vplivati na kakovost;
najmanj$a masa ploda je 70 g (65 g); v vsaki enoti pakiranja
kivija razreda | (razreda ll) je lahko najve¢ 10 % plodov, ki ne
izpolnjujejo zahtev za razred |, vendar izpolnjujejo zahteve za
razred Il oz. so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven
odmikov za razred Il); teza plodov, ki odstopajo, 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 zaboj¢ki z vlozZki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporabljena embalaZa mora biti primerna
za zivila; vidni del embalaze mora biti reprezentativen za
celotno pakiranje; koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

10. LUBENICE

Osnovni opis: lubenice, razred | (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 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
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; Ce se prevazajo v
razsutem stanju, morajo biti plodovi lo¢eni od tal in sten vozila z
ustrezno zasdito, primerno za zivila; koli€ine po potrebah
naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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 manj8i 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?) povr$ine 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 |l oz. so v mejah dovoljenih odmikov za
razred Il (so izven zahtev za razred Il); najmanjSi dovoljeni
premer je 30 mm, najvecja dovoljena razlika za marelice v isti
enoti pakiranja 10 mm (ni predpisano); sadje v isti embalazni
enoti mora biti izena¢eno po obliki, barvi, velikosti, poreklu,
sorti, kakovosti in stopnji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

standardizirani odprti kartonski zaboj¢ki z vlozki; pakiranje mora
zavarovati proizvod, uporabljena embalaZa mora biti primerna
za zivila; vidni del embalaze mora biti reprezentativen za
celotno pakiranje; koli€ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

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, dovoljene 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
pomanijkljivost), zaradi drgnjenja in rokovanja, zarasle razpoke
okoli peclja, ki so manj$e od 2 cm in ne segajo v meso (ni
doloCbe za razred Il); pecelj mora biti prisoten in cel; v vsaki
enoti pakiranja melon razreda | (razreda Il) je lahko najve¢ 10
% plodov, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred | (razred Il),
vendar izpolnjujejo zahteve za razred |l 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, najvetja melona v enoti pakiranja ne
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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, 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

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 Il); Ciste, brez
vidne tuje snovi, prakti¢éno brez Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih
povzro ili 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 1) 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 II; v okviru odstopanja ne
sme biti ve€ kot 2 % (4%) poCenih ali Crvivih plodov; prav tako
je v vsaki embalazni enoti lahko do 10 % sliv brez pecljev; sadje
v isti embalazni enoti mora biti izena¢eno po obliki, barvi,
velikosti, poreklu, sorti, kakovosti in stopniji zrelosti

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora Scititi 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 I (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 povzrocili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 40 % soka ;
velikost in izenaenost 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 |l oz. 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 izenaceno po obliki, barvi,

stran 156 od 184




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 naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

15. LIMONE

Osnovni opis: limone, 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 povzrodili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 20 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda Il) in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda Il) je
lahko najve¢ 10 % limon, ki ne izpolnjujejo zahtev za razred |
(razred 1), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il oz. so v
mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za razred
I); dovoljeni so (rahli) odstopi v obliki, barvi in manjSe posSkodbe
lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadezev min 45 mm;
sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

Pakiranje mora &cititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojcki (novi in Cisti); koli€ine po potrebah naroénika

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

16. MANDARINE

Osnovni opis: mandarine, 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 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 | 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 posSkodbe
lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadeZev min 45 mm;
sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po obliki, barvi,
velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora 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
Izdelka:

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

Osnovni opis: pomaranc¢e, razred | (razred Il)

Kakovostne zahteve:

sortno znadilna oblika, razvitost in obarvanost, znadilen okus in
vonj, zdravo so¢no meso, ¢vrst sadez, €ist, brez vidnih tujih
shovi brez Skodljivcev in poSkodb, ki bi jih povzrodili, notranjost
ne sme biti izsuSena, brez poskodb, ki bi jih povzrocile visoke
temperature ali zmrzal, ustrezno zreli sadezi; min 33 % soka ;
velikost in izenaCenost znotraj razreda | (razreda Il) in skladno s
pravilnikom; v vsaki enoti pakiranja razreda | (razreda ll) je
lahko najve¢ 10 % pomarang, ki ne izpolnjujejo zahtev za
razred | (razred Il), vendar izpolnjujejo zahteve za razred Il oz.
so v mejah dovoljenih odmikov za razred Il (izven odmikov za
razred Il); dovoljeni so rahli odstopi v obliki, barvi in manjSe
poskodbe lupine, ki ne vplivajo na kakovost; velikost sadezev
min 53 mm; sadje v isti embalazni enoti mora biti izenaceno po
obliki, barvi, velikosti in poreklu

Embalaza in koli¢ina:

pakiranje mora S¢ititi izdelek, uporabljeni materiali morajo biti
primerni za Zivila; standardizirani odprti kartonski ali leseni
zabojcki (novi in Cisti); koli€ine po potrebah naroénika

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, znacCilnega 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
%; Evrste konzistence

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli¢ine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
Izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti

3. MARELICE, suhe

Osnovni opis: suhe marelice, razred |

Kakovostne zahteve:

cele ali razpolovljene; susene iz zrelih sadezev; Cvrste, 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 podkodbami 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, ¢vrste, brez nagnitih ali poSkodovanih, brez insektov in
vidne zunanje vlage, brez tujega priokusa in vonja, Ciste, brez
vidnih tujih primesi, brez plesni, brez nezrelih ali nepopolno
razvitih sadezev; brez pecljev, brez poskodovanih jagod in
oCitnih sladkornih kristalov, brez rastlinskih primesi; med 13 in
31 % vlage; do 2 % nezrelih ali nerazvitih jagod; do 3 %
plesnivih; do 0,5 % poskodovanih od insektov; do 4 %
poskodovanih; do 10 % s kristali sladkorja; do 0,02 %
rastlinskih primesi; do 0,01 % mineralnih nedistoc;

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koliine po potrebah narocnika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;

Hramba in prevoz
izdelka:

hraniti pri ustreznih pogojih; transport brez posebnosti
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5. SLIVE, SUHE

Osnovni opis: slive, suhe

razred |

Kakovostne zahteve:

Embalaza in koli¢ina:

pakirane v ustrezni embalazi, ki zagotavlja popolno ohranitev
kakovosti; koli€ine po potrebah naro€nika; na njej mora biti
razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka;
slive, suhe, izkoS¢&i¢ene, brez dodanega sladkorja ali sladil,
izdelane iz fizioloSko zrelega sadja, meso mora biti elasti¢no,
¢vrsto, brez tujih delcev, brez Skodljivcev in njihovih poskodb,
znacilnega vonja in okusa; vsebnost vlage do 35 %,
konzervansi niso zaZeleni; do 67 velikih sliv v 500 g in ve¢ kot
67 srednje velikosti; do 0,01 % mineralnih necistoC; suhe slive
iste posiljike 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 embalazo;
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 koSc¢ke 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 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:

Hermeticno 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 breskey;
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 kolidina:

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

Hramba in prevoz

izdelka:

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

3. HRUSKOV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz hrusk, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kosi hrusk, preliti s sladkornim sirupom; znacilen, prijeten okus,
vonj, barva in primerna konzistenca hrusk; sirup mora biti bister
do opalescenten in mora ga biti dovolj, da prekriva sadje;
odcejene mase sadja mora biti ve¢ kot 50 % - neto masa ploda
mora biti deklarirana, kompot ne sme vsebovati tujih primesi in
konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih dovoljuje pravilnik;
kompot naj bo pasteriziran ali steriliziran v hermeti¢no zaprti
embalaZi

Embalaza in koli¢ina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeticno 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 kolidina:

Kozarci in ploCevinke razliénih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeti¢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 ploCevinke razlinih gramatur - po zahtevah
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narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

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

6. MESANI KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz razliénih vrst sadja (sadna solata), manj sladek

Kakovostne zahteve:

Mesanica drobno narezanih kosov sadja (breskve, hruske,
ananas,...) in plodov drobnega sadja (jagode, CeSnje,...) z
dodatkom sladkornega sirupa; sadje mora biti zdravo,
tehnolosko 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 znadilni, 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
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hermeticno 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, znacilnega vonja in okusa ter primerne konzistence
v sladkornem sirupu; odcejene mase sadja mora biti ve€ kot 50
% - neto masa ploda mora biti deklarirana, kompot ne sme
vsebovati tujih primesi in konzervansov, aditive pa le tiste, ki jih
dovoljuje pravilnik; biti mora pasteriziran ali steriliziran v
hermeti¢no zaprti embalazi

Embalaza in kolidina:

Kozarci in ploCevinke razli¢nih gramatur - po zahtevah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

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

8. VISNJEV KOMPOT

Osnovni opis: kompot iz viSenj, manj sladek

Kakovostne zahteve:

Kompot iz viSenj s koS&icami in brez kosc€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 kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

2. JAGODE

Osnovni opis: zamrznjene jagode

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, niZjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

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

3. MALINE

Osnovni opis: zamrznjene maline

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, nizjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
izdelka:

Izdelek mora biti skladi§¢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

stran 163 od 184




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 embalaZzi 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)

5. ROBIDE

Osnovni opis: zamrznjene robide

Kakovostne zahteve:

Zdravi, Cisti, celi plodovi, brez tujih primesi; po odmrzovanju
morajo imeti znacgilno aromo, ohraniti morajo prvotne lastnosti in
biti brez tujega vonja in okusa; ne smejo vsebovati dodatkov;
biti morajo globoko zamrznjene, s srediS¢no temperaturo, niZjo
od -18 °C

Embalaza in kolidina:

Pakirane v ustrezni embalazi razlicnih gramatur - po zahtevah
narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

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

Splosna dologila

Oreski morajo biti Cisti, brez vidnih tujih primesi, del¢kov lupine, znagilnega vonja, okusa in
izgleda ter brez plesni in gnilobe in brez zunanje vlage. Ore3ki morajo ustrezati vsem
zahtevam razreda | ali viSje, kot je opredeljeno s pravilniki.

Oreski morajo biti pridelani vsaj na integriran nacin.

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

Na deklaraciji oreSkov mora biti poleg podatkov, dolo¢enih s pravilniki, tudi neto masa
izdelka v posameznem pakiranju. Deklaracijska nalepka mora biti nalepljena na vsaki
embalazni enoti.

Transport, hramba v primernem prostoru in primerna embalaza morajo zagotoviti ohranitev
odlicne kakovosti in higienske neoporecnosti.

Normativna ustreznost

Oreski morajo ustrezati naslednjim predpisom:

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

Pravilnik o koli¢inah pesticidov in drugih strupenih snovi, hormonov, antibiotikov in
mikotoksinov,ki smejo biti v Zivilih (Ur. list RS, St. 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, st.
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) §t. 1234/2007 z dne 22. oktobra 2007 o vzpostavitvi skupne
ureditve kmetijskih trgov in o posebnih dolocbah za nekatere kmetijske proizvode (
Uredba o enotni SUT )

Uredba Komisije (ES) §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

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

Uredba Komisije (ES) §t. 175/2001 o standardu trzenja 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 Sisti, brez delékov 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 razli€nih letin. Orehi ne smejo biti starejSi od dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli¢ine po zahtevah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z

ustreznimi vozili.

2. LESNIKI

Osnovni opis: leSniki, jedrca in mleti, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca ali mleti leSniki morajo biti Cisti, brez delCkov lupine ali
drugih primesi, znacilnega vonja, okusa in izgleda, brez tujega
vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. |zpolnjevati morajo
vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je meSanje
jedrc iz razli€nih letin. LeSniki ne smejo biti starejSi od dveh let.

Embalaza in kolidina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli¢ine po zahtevah naroc¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

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, znacCilnega vonja, okusa in izgleda, brez
tujega vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. Izpolnjevati
morajo vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je
mesanije jedrc iz razli¢nih letin. Mandeljni ne smejo biti starejsi
od dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti pri ustreznih pogojih v hladnih prostorih, transport z
ustreznimi vozili.

4. NESOLJENE PISTACIJE

Osnovni opis: nesoljene pistacije, jedrca, razred prvi ali visji

Kakovostne zahteve:

Jedrca nesoljene pistacije morajo biti Cista, brez delckov lupine
ali drugih primesi, znacCilnega vonja, okusa in izgleda, brez
tujega vonja in priokusa ter brez plesni in gnilobe. Izpolnjevati
morajo vse zahteve za prvi ali vi§ji razred. Prepovedano je
mes&anije jedrc iz razli¢nih letin. Pistacije ne smejo biti starejsi od
dveh let.

Embalaza in koli¢ina:

Predpakirano v primerni embalazi.
Koli€ine po zahtevah naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

Splosna dologila

1. a. Sadni sok
Sadni sok je izdelek, ki lahko fermentira, a ni fermentiran, pridobljen iz ene ali ve€ vrst
zdravih in zrelih sadezZev, sveZih ali zamrznjenih, in ima barvo, aromo in okus, znacilne za
sok sadja, iz katerega je pridobljen. Aroma, pulpa in sadne celice, ki se pri predelavi izloCijo
iz soka, se lahko temu soku ponovno dodajo. Sadni sok iz citrusov se pridobiva samo iz
mesnatega dela plodu. Sok iz limete pa se lahko pridobiva iz celega plodu z ustreznimi
tehnoloskimi postopki, pri katerih preide ¢im manj sestavin zunanjega dela plodu v sok.

b. Sadni sok iz koncentrata
Sadni sok iz koncentrata je izdelek, pridobljen tako, da se zgo§€¢enemu sadnemu soku
ponovno doda voda, ki mu je bila odvzeta med zgo$€evanjem, in arome ter, Ce je primerno,
pulpa in sadne celice, izloCene iz soka, vendar ponovno dodane med postopkom izdelave
tega sadnega soka ali sadnega soka iste vrste. Dodana voda mora imeti ustrezne kemijske,
mikrobioloSke in organoleptiéne lastnosti, ki zagotavljajo znacilno kakovost soka. Tako
pridobljen izdelek mora imeti organolepti¢ne in analitske lastnosti, ki so najmanj enakovredne
lastnostim sadnega soka, pridobljenega iz sadja iste vrste v skladu z dolo¢bami iz tocke (a).

2. Zgoscéeni sadni sok
Zgosceni sadni sok je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku iz ene ali veC vrst sadja
s fizikalnimi postopki odvzame dolo&en del vsebovane vode. Ce je izdelek namenjen
kon&nemu potrosniku, je treba odvzeti najmanj 50% vode.

3. Dehidrirani sadni sok ali sadni sok v prahu
Dehidrirani sadni sok ali sadni sok v prahu je izdelek, pridobljen tako, da se sadnemu soku iz
ene ali ve€ vrst sadja s fizikalnimi postopki odvzame vsebovana voda.

4. Sadni nektar
Sadni nektar je izdelek, ki lahko fermentira, a ni fermentiran, pridobljen z dodatkom vode,
sladkorjev in/ali medu izdelkom, opredeljenim v 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:

stran 167 od 184



- Pravilnik o kakovosti sadnih sokov in dolo¢enih istovrstnih izdelkov (Ur. list RS, st.
31/04)

- Pravilnik o ozna¢evanju hranilne vrednosti Zivil (Ur. list RS, §t. 60/02, 117/02, 121/04 in

81/07)

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

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

- Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)

- Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, St.

84/04)

- Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z

zivili (Ur. list RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/07),

- Pravilnik o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z zivili (Ur. I. RS, §t. 36/05, 38/06,

100/06 in 65/08)

- in drugi predpisi, ki za sadne sokove in dolo€ene istovrstne izdelke veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste sokov in nektarjev

1. SADNI SOKOVI (JUICE)

Osnovni opis: sadni sok iz jabolk (bistri in motni), pomarané¢, ananasa, grenivke

Kakovostne zahteve: Sadni delez: 100%:
- jabolko

- 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 — koli€ina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz Brez posebnosti.

Izdelka:

2. ZELENJAVNI SOKOVI

Osnovni opis: zelenjavni sok iz korenc¢ka, sok iz ve¢ vrst zelenjave

Kakovostne zahteve: Zelenjavni delez: 100%:
- korencek
- sok iz veC 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
naroc¢nika.
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Hramba in prevoz
Izdelka:

Brez posebnosti

3. SADNO-ZELENJAVNI SOKOVI

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

Kakovostne zahteve:

Sadno - zelenjavni delez: 100%:
- korencek, jabolko in pomaranca

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

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Brez posebnosti.

*Lahko tudi druge kombinacije zelenjavnih in sadnih sokov s 100 % sadno-zelenjavnim deleZzem.

4. SADNI NEKTARJI

Osnovni opis: sadni nektar iz hrusk
Osnovni opis: sadni nektar iz borovnic
Osnovni opis: sadni nektar iz €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 kolidina:

Kartonska embalaza, steklenica — koli€ina po zahtevah
narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Brez posebnosti.
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MASCOBNA IN SLADKA ZIVILA

JEDILNA RASTLINSKA OLJA

Splosna dologila

Jedilna rastlinska olja so zivila, ki so sestavljena iz gliceridov mascobnih kislin,pridobljenih
izkljuéno iz rastlin. Vsebujejo lahko tudi manjSe koli¢ine drugih masc¢ob, ki so naravno
prisotne v masc€obi oziroma olju. Izdelkom 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 dolocene 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 mas€obnih Kislin
(izraZenih kot oleinska kislina), do 0,2 % vode in drugih hlapljivih snovi in do 50 mg/kg mila
(kot Na-oleinata).

Jedilna nerafinirana in jedilna hladno stiskana rastlinska olja morajo glede kakovosti
izpolnjevati naslednje pogoje: imajo znacilno barvo, okus in vonj, znacilna za to olje, brez
tujega in Zarkega vonja in okusa. Vsebovati smejo najve¢ 3% prostih mas€obnih kislin (kot
oleinska) in da znasa peroksidno Stevilo najve¢ 10 mmol O./kg olja. Naj ne vsebujejo vel kot
0,05% nedistoc ter naj vsebujejo najve€ 0,4% vlage in hlapnih snovi. Hladno stiskana jedilna
olja ne smejo vsebovati ve¢€ kot 0,15 mg/kg stigmastadienov.

Margarina je meSanica masti in olj Zivalskega ali rastlinskega izvora ter vsebuje dovoljene
aditive in dodatke v skladu s pravilnikom. Ne vsebuje ve¢ kot 3% mle¢nih mascob in ne vel
kot 90% mascob. Imeti mora znacilno barvo, vonj in okus, biti mora brez tujega ali Zarkega
vonja in okusa. Margarina z manj masc€ob in margarina z malo mascob sta izdelka, ki
vsebujeta delez mascob, kot je dolo¢eno s pravilnikom. Delez trans nenasi¢enih mas&obnih
kisline ne sme preseci mejne vrednosti 1 %.

Maslo je izdelano iz pasterizirane smetane ali pasterizirane fermentirane smetane, ki se
lahko maze. Imeti mora znacilen okus, vonj in barvo. Konsistenca mora biti homogena, brez
vidnih vodnih kapljic. Vsebovati mora mle¢ne mascobe in vodo, kot je opredelijeno s
pravilnikom.

Vsi izdelki morajo biti skladni s predpisi za sploSno oznacevanije zivil.

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

Normativna ustreznost

Mas&obna in sladka Zzivila 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),

stran 170 od 184



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, &t.
19/2007),

- Pravilnik o splodnem oznalevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS &t. 50/04 s
spremembami in dopolnitvami)

- Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)

- Pravilnik o ekstrakcijskih topilih (Ur. list RS &t. 7/01 s spremembami in dopolnitvami)

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

- Pravilnik o aditivih za zivila (Ur. list RS §t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)

- Pravilnik o oznagevaniju 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 mas&obna Zivila, ki veljajo v RS in ES.

Kakovostne zahteve za posamezne vrste sokov in nektarjev

1. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE

Osnovni opis: jedilno rafinirano rastlinsko olje

Kakovostne zahteve: Narejeno mora biti iz ve€ vrst kakovostnega olja in mora
izpolnjevati parametre kakovosti: biti mora prijetnega vonja,
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 narocnika.

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

Izdelka: posebnosti.

2. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE Z NAVEDBO VRSTE SUROVINE

Osnovni opis: Jedilno rafinirano sonéni€éno olje, Jedilno rafinirano olje oljne ogrséice,
Jedilno rafinirano sojino olje, Jedilno rafinirano olje koruznih 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
mascCobnih 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 naro¢nika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

3. JEDILNO RAFINIRANO RASTLINSKO OLJE ZA CVRTJE

Osnovni opis: olje za cvrtje

Kakovostne zahteve:

Rafinirano rastlinsko olje za cvrtje mora biti dobre kakovosti,
prijetnega vonja, zna€ilne arome, brez tujih priokusov in vonjev,
znacilne barve in ustrezne viskoznosti, biti mora stabilno in
odporno proti visokim temperaturam (zmanjSana dimljenje in
penjenje). Ustrezati mora vsem pogojem, ki so nujni za
identifikacijo — gostota olja, indeks refrakcije, jodno Stevilo,
Stevilo umiljenja, % neumiljivih snovi in sestava ma&¢obnih
kislin morajo ustrezati pravilniku. Vsebuje lahko le aditive, ki jih
dovoljuje pravilnik.

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

4. JEDILNO NERAFINIRANO RASTLINSKO OLJE

Osnovni opis: nerafinirano buéno olje

Kakovostne zahteve:

Nerafinirano buéno olje mora biti dobljeno po ustreznem
tehnolodkem postopku, glede kakovosti mora izpolnjevati
naslednje pogoje: biti mora zeleno-rde€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 mas&obnih kislin morajo ustrezati pravilniku. Vsebuje
lahko le aditive, ki jih dovoljuje pravilnik.

Embalaza in kolidina:

Steklena embalaza, plastenka ali druga ustrezna embalaza;
koli€ine po potrebah narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

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 (najve¢ 3,3% izraZzenih kot oleinska kislina), peroksidno
Stevilo, sestava in delez sterolov, ne sme vsebovati aditivov in
konzervansov, biti mora znacilnega vonja, arome, barve in
ustrezne viskoznosti.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri sobni temperaturi.
Prevoz brez posebnosti

6. MARGARINSKI NAMAZ

Osnovni opis: margarinski namaz

Kakovostne zahteve:

Margarinski namaz mora biti pridobljen po ustreznem
tehnoloSkem postopku. Imeti mora znacilno barvo, okus in von;j,
brez tujega ali zarkega vonja in okusa. Vsebovati mora ve¢ kot
62% in manj kot 80% skupnih masc€ob. DelezZ trans nenasi¢enih
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 narocnika.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Izdelek mora biti obstojen pri temperaturah do +8 °C, transport
z ustreznimi vozili.

stran 173 od 184




MARMELADA IN DZEMI

Splosna dologila

Izdelki iz te skupine Zivil se poimenujejo in delijo na: ekstra dZzem, dzem, ekstra Zele, Zele,
marmelado, ekstra domaco marmelado in domac¢o marmelado. Izdelki morajo imeti ustrezne
organoleptiéne lastnosti oziroma okus, vonj in barvo, ki so znacilni za sadje, iz katerega je
izdelek.

Navedenim izdelkom se smejo dodati aditivi v skladu z dolo¢bami veljavnega predpisa, brez
konzervansov. V izdelkih mora vsebnost topne snovi zna$ati najmanj 60%, merjeno z
refraktometrom pri 20 °C, razen v primerih, ko je s pravilnikom drugac¢e dolo¢eno.

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

Ekstra dZem je meS&anica razli¢nih vrst sladkorja in sadne pulpe ene ali ve€ vrst sadja in vode
v ustrezni Zelirani obliki. Koli¢ina sadne pulpe ne sme biti manjSa od 45% oz. kot je dolo¢eno
po pravilniku za posamezno sadje.

DzZem je meSanica razli¢nih vrst sladkorja in sadne pulpe in/ali sadne kaSe ene ali ve€ vrst
sadja in vode v ustrezni zelirani obliki. Koli¢ina sadne pulpe in/ali sadne kase ne sme biti
manjSa od 35% oz. kot je dolo€eno po pravilniku za posamezno sadje.

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

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

Domaca marmelada je ustrezno zelirana meSanica razli¢nih vrst sladkorjev in sadne

kaSe. Koli¢ina sadne kade ne sme biti manjSa od 30% oz. kot je doloeno po pravilniku za
posamezno sadje. Vsebnost topne snovi v izdelku mora biti najmanj 55%.

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

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

Normativna ustreznost

Marmelade, dZemi in Zele morajo ustrezati naslednjim predpisom:

Pravilnik o kakovosti sadnih dzemov, zelejev, marmelad in sladkane kostanjeve kase

(Ur. list RS, §t. 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 o ozna€evanju 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, St.

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 materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili (Ur. |. RS, §t. 36/05, 38/06,

100/06 in 65/08)

- in drugi predpisi, ki za sadne marmelade, dZeme in Zeleje veljajo v RS in ES.

Osnovni opis: Domaéa marmelada: mes$ana, jagodna, mareli€na, slivova, viSnjeva

Kakovostne zahteve:

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

Embalaza in kolidina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

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

Kakovostne zahteve:

MesSanica razliénih vrst sladkorja, sadne pulpe in sadne kase
ene ali ve€ vrst sadja ustrezne Zelirane konsistence; vsebovati
mora min. 45 % sadnega deleza; konzervansi in sladila niso
dovoljeni

Embalaza in kolidina:

PE embalaza, stekleni kozarci, ploCevinke— koli€ina po
zahtevah naroc¢nika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

Osnovni opis: Ekstra domac¢a marmelada

Kakovostne zahteve:

Ustrezno Zelirana meSanica 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
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti

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

Kakovostne zahteve:

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 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 naroCnika

Hramba in prevoz
Izdelka:

Obstojnost izdelka pri sobni temperaturi;
prevoz brez posebnosti
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SLASCICE

Splosna dologila

Sla&cCice 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 znacilni za posamezen izdelek.

Izdelki morajo biti oznaceni v skladu s predpisom.

Zamrznjene slas€ice morajo biti ob dobavi uporabne Se najmanj dva meseca.

Normativna ustreznost

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

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

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

Pravilnik o aditivih za Zivila (Ur. list RS &t. 43/04 s spremembami in dopolnitvami)
Pravilnik o ostankih pesticidov v oziroma na Zivilih in kmetijskih pridelkih (Ur. list RS, St.
84/04)

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

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

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 slas€ice in podobne izdelke veljajo v RS in ES.

ZAVITKI, RAZLICNI - industrijski

Osnovni opis: Zavitek: jabol€ni, 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 tezo posameznega kosa
zavitka; dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in aditivov, kot
je dolo&eno s pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni.

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

Hramba in prevoz Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zascite pred zunanjimi

Izdelka: 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 kvadenega
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 naroénika v embalazi iz kartona ali v foliji,
primerni za potico.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$Cite 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 lesnikov

Kakovostne zahteve:

Cokolada naj bo primernega izgleda, vonja in okusa, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezen tip ¢okolade. 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 ¢okolade, dovoljena je uporaba dodatnih sestavin in
aditivov, kot je doloCeno s pravilnikom, konzervansi niso
dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

Pakirano po zahtevah naroé&nika, zas€iteno pred zunanjimi
vplivi

Hramba in prevoz
Izdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$Cite 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 visjim delezem kakava

Kakovostne zahteve:

Cokolada naj bo primernega izgleda, vonja in okusa, s primerno
konsistenco, znacilno za posamezen tip ¢okolade. 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
doloceno s pravilnikom, konzervansi niso dovoljeni.

Embalaza in koli¢ina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

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

5. REZINE, RAZLICNE

Osnovni opis: Rezine: sadne, zZitne, 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 ka$a, suho sadja, Zita, mleko v
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prahu, hidrogenirana masc&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 kolidina:

Pakirano po zahtevah naroénika v foliji, koli¢ine po dogovoru z
naro¢nikom.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi zascite 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 — mareliéno marmelado, delez
nadeva naj bo min. 20% glede na teZo 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; koli¢ine po dogovoru z naro€nikom.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Ustrezno pakiran in embaliran zaradi za$Cite 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, pSeniéne moke, mleka, jajc,
masCobe, sladkorja in drugih dodatnih surovin ter aditivov,
dolo¢enih 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
Izdelka:

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

8. POLNOZRNATI PISKOTI

Osnovni opis: Polnozrnati piSkoti (brez ali obliti s cokolado)

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 kolidina:

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

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti v suhem in hladnem prostoru, ustrezno pakiran in
embaliran zaradi za$¢ite 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,
pSenicne 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; koliine po dogovoru z naro¢nikom.

Hramba in prevoz
Izdelka:

Hraniti v suhem in hladnem prostoru, ustrezno pakiran in
embaliran zaradi za$¢ite 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, sadezev, semen in drugih delov rastlinskih surovin ali iz meSanice teh
surovin, lahko so iz suhega sadja, Sipka, zelenjave, robidovega listja, jagodovega
listja, bezgovega cvetja in drugih rastlin ali iz meSanice. Vonj mora biti po zeliScih ali
sadju in ne po plesni ali drugih primeseh. Barva primerna glede na vrsto zelis€a ali

sadja.

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

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

Shranjuje se v temnih zracnih in suhih skladiScih.

Normativna ustreznost

Napitki morajo ustrezati naslednjim predpisom:

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

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

Pravilnik o kakovosti kakavovih in ¢okoladnih izdelkov (Ur.l. RS, &t. 72/03,
43/05, 58/05)

Pravilnik o kakovosti kavnih in cikorijinih ekstraktov (Ur.l. RS, &t. 2/04)

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

Pravilnik o prilagoditvi doloCenih higienskih zahtev za obrate na podrocju zivil
Zivalskega izvora (Ur.l. RS, st. 105/206)

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)

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

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

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

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

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

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

In drugi predpisi, ki za napitke veljajo v RS.

Kakovostne zahteve za napitke

1.

CAJI

Osnovni opis: ZeliS€ni €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); koli¢ine po potrebah
naro¢nika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladid¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.

2. KAKAV

Osnovni opis: Kakavov prah, kakav, ¢okoladni prah

Osnovni opis: Kakavov
prah, kakav,
¢okoladni prah

Kakovostne zahteve:

Izdelek z najmanj 20% kakavovega masla ali praha (raCunano na
suho snov); lahko z dodanimi sladkorji (grozdni sladkor), napitek
je rjave barve

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza; koli€¢ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladi¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.

3. KAVNI IN CIKORIJINI EKSTRAKTI

Osnovni opis: Kavni in cikorijini ekstrakti

Kakovostne zahteve:

Izdelek z najmanj 25% suhe snovi kave ali 45% suhe snovi
cikorije ali praha (raunano na suho snov); lahko z dodanimi
sladkorji, napitek je rjave barve

Embalaza in koli¢ina:

Primerna embalaza; koli€¢ine po potrebah narocnika

Hramba in prevoz
izdelka:

Hraniti vtemnem hladnem in suhem skladi¢u. Transport v
prevoznih sredstvih za prevoz suhih Zivil.
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PITNA VODA

Splosna dologila
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.

Izvirska 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 oznaceno ime vode, nazivha oziroma neto
koli€ina, rok uporabe ter pogoji shranjevanja. Naravne mineralne vode in izvirske vode
morajo imeti naveden Se kraj izkoriS€anja izvira in ime izvira. Naravna mineralna voda in
izvirska voda morata imeti navedene tudi eventuelne postopke obdelave, naravna mineralna
voda pa mora vsebovati Se podatke o kemijski sestavi, ki navaja njene znacilne lastnosti.

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

Transport in hramba morata zagotavljati mikrobioloSko neopore¢nost vode, preprecevati
eventulene poSkodbe ali izpostavljenost poviSanim temperaturam. PriporoCeni pogoji
skladiSCenja in transporta: v suhem prostoru, zas€iteno pred son¢nimi 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 embalaZza 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 zZivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z zivili (Ur.
I. RS, &t. 52/00, 42/02 in 47/04)

e Pravilnik o naravni mineralni vodi, izvirski vodi in namizni vodi (Ur. 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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e Pravilnik o sploSnem oznacCevanju predpakiranih zivil (Ur. list RS §t. 50/04, 58/04,
43/05, 64/05, 83/05, 115/05 in 118/07)

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

e Pravilnik o presku$aniju 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. |. 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)

o 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)

o Direktivi sveta o priblizevanju zakonodaje drzav Clanic o izkoris€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 izkoriS€anju in trzenju naravnih mineralnih
vod

e Direktivi komisije o uvedbi seznama, mejnih koncentracijskih vrednosti in zahtev v
zvezi z oznagevanjem sestavin naravnih mineralnih vod ter pogojev za uporabo
zraka, obogatenega z ozonom, za obdelavo naravnih mineralnih in izvirskih vod

Osnovni opis: naravnha 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 narocnika

Hramba in prevoz brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

Izdelka:

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
veCja embalaza (povratna embalaza), balon 18,9 | (povratna
embalaza); koli¢ine po zahtevah naro¢nika

Hramba in prevoz brez posebnosti (glej zgornja priporocila)

Izdelka:

Osnovni opis: namizna 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)

Izdelka:
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