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ZAHTEVE NAROČNIKA GLEDE KAKOVOSTI IZDELKOV IN OSTALE TEHNIČNE ZAHTEVE

· Gospodarski subjekti mora zagotoviti redni nadzor kakovosti in mikrobiološke neoporečnosti ponujenih živil v proizvodnji in prometu. To velja tudi v primeru, da je ponudnik posrednik med proizvajalcem in kupcem.
· Gospodarski subjekti morajo zagotoviti in preveriti:
· redno kontrolo vhodnih surovin;
· kontrolo kritičnih točk v proizvodnji in prevozu v skladu z zakonodajo o
zdravstveni ustreznosti živil v Sloveniji – HACCP.
· Gospodarski subjekti morajo naročniku predložiti Izjavo o zdravstveni ustreznosti živil in uporabi HACCP sistema. Prijavitelji za skupine 1 morajo imeti vsakodnevni veterinarski nadzor proizvodnje.
· Gospodarski subjekti za vse ostale sklope na zahtevo naročnika izstavijo certifikate oz. specifikacije, deklaracije, kemijske analize hranilnih vrednosti izdelkov po ustreznem pravilniku.
· Gospodarski subjekti, s katerimi bo sklenjen okvirni sporazum/pogodba morajo zagotoviti, da
bo dostavljeno blago imelo še najmanj 1/2 predpisanega roka trajanja.

Pri izdelkih, ki imajo označen datum izdelave oz. rok uporabnosti mora imeti celotna izdobavljena pošiljka istega datuma. Če naročnik naknadno ugotovi skrite napake na blagu, sestavi komisijski zapisnik, s katerim uveljavlja reklamacijo ter ga posreduje ponudniku v reševanje. Delavci izbranega gospodarskega subjekta morajo izpolnjevati zdravstvene zahteve za osebe, ki so pod stalnim zdravstvenim nadzorstvom določene v »Pravilniku o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu in proizvodnji in prometu prihajajo v stik z živili«. Zamenjava naročenih živil brez predhodne privolitve naročnika ni dovoljena. Vsa izdobavljena živila morajo biti opremljena z deklaracijami, neoporečna in zahtevane kakovosti.

Vsa živila morajo ustrezati zakonom, predpisom in uredbam ter vsej ostali veljavni zakonodaji v
Republiki Sloveniji in EU, ki ureja področje živil in ravnanje z njimi.

Izključno kot informacija gospodarskim subjektom za lažjo pripravo ponudbe je v obrazcih specifikacij predračunov pri posameznih živilih naveden naziv izdelka ali proizvajalec. Navedba živila ali proizvajalca ni izključni pogoj. Gospodarski subjekti lahko ponudijo tudi enakovredna živila drugega proizvajalca ali imajo drugo blagovno znamko, vendar pa morajo le-ti po kvaliteti in lastnostih popolnoma ustrezati razpisanim. Navedba »ali enakovredni« se uporablja tudi skladno z 23. členom Direktive 2004/18/EC, ki določa, da je sklicevanje na posamezno blagovno znamko, tip ali posebno poreklo izjemoma dovoljeno, ni mogoče dovolj natančno in razumljivo opisati predmeta naročila in če se s tem navajanjem ne daje prednost nekaterim podjetjem ali nekaterim proizvodom s tem, da se pri takem sklicevanju navedejo besedi »ali enakovredni«.
Naročnik pogojuje izdobavo izdelkov v kvaliteti in gramaturah kot so opredeljeni v ponudbeni specifikaciji predračuna. Ponudniki morajo pri pripravi svojih ponudb dosledno upoštevati vse zahteve navedene v naročnikovih zahtevah glede kakovosti izdelkov, tehničnih zahtevah in v specifikacijah ponudbenih predračunov. V primeru kakršnegakoli dvoma v ustreznost izdelkov oziroma nepoznavanja le teh lahko naročnik izvede vzorčenje izdelkov. Če nevračljivi in  neplačljivi izdelki po izvedenem vzorčenju ne bodo ustrezali naročnikovim zahtevam, naročnik ponudnikov neustreznih izdelkov ne bo vključil v vrednotenje ponudb oziroma jih v nadaljevanju
ne bo naročal kljub sklenjenim okvirnim sporazumom.

TEHNIČNE ZAHTEVE PO POSAMEZNIH SKLOPIH ŽIVIL


1. Perutninsko meso in mesni izdelki
Sveže meso mora ustrezati vsem z zakonom predpisanim pravilnikom o kakovosti, mikrobiološki neoporečnosti, količinah pesticidov in drugih snovi, hormonov, antibiotikov in mikrotoksinov, veljavnih v RS (EU). Poleg tega mora ustrezati vsem pravilnikom o veterinarski in sanitarni kontroli tako živali pred zakolom in po zakolu in vsem predpisom o veterinarskih pogojih za proizvodnjo in dajanje na trg, veljavnih v RS (EU). Sveže meso perutnine mora biti v prometu označeno v skladu z veljavnimi zakonodajnimi predpisi.
Presno meso mora biti mikrobiološko neoporečno, glavni kosi morajo biti brez vidne maščobe, med nakladanjem, transportom in razkladanjem zaščiteno s PVC folijo. Najvišji kalo, ki je posledica same obdelave mesa (nevidna maščoba, izceja….), je:
· piščanci – celi do 7 %
· piščančja – bedra do 3 %
· piščančja – prsa do 3 %
· piščančje stegno b.k.k. 0 %
Transport ohlajenega svežega mesa perutnine se sme vršiti s prevoznimi sredstvi, ki so ustrezno higiensko vzdrževana in v katerih je zagotovljeno ohranjanje čimbolj konstantne temperature svežega mesa, ki v globini mišic ni višja od + 4°C.
Zamrznjeno perutninsko meso se sme transportirati le v ustreznih higiensko vzdrževanih prevoznih sredstvih, ki omogočajo vzdrževanje konstantne temperature zamrznjenega mesa, ki ne sme biti višja od –12 °C.
Sveže meso mora biti med transportom in razkladanjem zaščiteno z higiensko ustreznim materialom, ki ne prepušča vode in masti. Prevažati se sme samo v kovinskih in plastičnih posodah ali kartonskih škatlah.
V primeru reklamacije in zavrnitve mora ponudnik v roku od 1-3 ure zagotoviti neoporečno naročeno količino.
Ponudnik perutninskih izdelkov mora zagotoviti tudi individualno pakiranje in rezanje, salam, šunk in ostalih izdelkov. Teža individualnega pakiranja je od 50 g dalje. Individualno pakiranje se naroča v skladu z potrebami naročnika. Dobavitelj mora naročniku na njegovo zahtevo predložiti dokumentacijo o deklarirani kakovosti posameznih izdelkov  (proizvajalno specifikacijo izdelkov in hranilne vrednosti izdelkov), ki bodo služile za izračune celodnevnih jedilnikov. Ponudnik naj zagotovi dobavo iste vrste izdelka na isti dan z istim najkrajšim rokom uporabe. Naročnik lahko zahteva vzorce izdelkov iz sklopa in natančno deklaracijo izdelka glede sestave.
V primeru, da bo obstajal sum na mikrobiološko oporečnost ali kemijsko neustreznost izdelka, bo ponudnik dolžan dostaviti rezultate mikrobioloških oz. kemijskih analiz. Upoštevali se bodo rezultati analiz pooblaščenih laboratorijev za kemijsko in mikrobiološko analizo živil (regijski Zavodi za zdravstveno varstvo in Inštitut za varovanje zdravja Ljubljana).

2. Jajca
Jajca morajo ustrezati vsem veljavnim predpisom v RS in EU o kakovosti in neoporečnosti. Nadzor nad proizvodnjo jajc mora nadzirati ustrezen republiški zavod, dobavitelj pa mora zagotavljati ustrezen transport, s katerim bo zagotovljena konstantna temperatura izdelka do max. 10 stopinj. Ponudnik jajc mora na vsakih 6 mesecev naročniku posredovati potrdilo o zdravstveni ustreznosti živil (laboratorijske izvide in veterinarsko spričevalo). Ponudnik mora imeti tudi vpeljan sistem dela po smernicah HACCP za proizvodnjo in promet z živili in tekoče voditi vso potrebno dokumentacijo. Proizvajalec/ponudnik mora predložiti potrdilo za rejo kokoši nesnic
Naročnik zahteva jajca »A« razreda, glede na maso razvrščena v razred M in L. Biti morajo popolnoma sveža, brez priokusa krmila. Pakirana morajo biti na platoje in v zbirno kartonsko embalažo, cela pošiljka mora biti označena z istim rokom uporabe oz. datuma pakiranja in enake razvrstitve v razrede glede na kakovost in maso. Jajca morajo biti brez prisotnosti organskega onesnaženja(fekalije, kri..), Ne smejo biti natrta in brez razpok v lupini in membranah.
Ponudnik mora zagotoviti dostavo jajc, ki niso starejša od 3 dni.

3. Zamrznjene ribe
Blago in izdelki morajo ustrezati vsem predpisanim pravilnikom o kakovosti, mikrobiološki neoporečnosti in količinah toksičnih snovi. Zamrznjeni izdelki morajo biti pakirani v kartonski embalaži, znotraj obloženi s čistim materialom, ki ne prepušča vode. Posamezni bloki zamrznjenega izdelka morajo zaradi lažjega ločevanja biti zaščiteni z nepropustnim materialom. Uvožen izdelek v izvirnem pakiranju mora na embalaži imeti deklaracijo v slovenskem jeziku, ki mora vsebovati vse zakonsko določene parametre. Ponudnik mora na spremni dokumentaciji (dobavnici) za ribe označiti poreklo oziroma izvor rib. Ponudnik mora zagotoviti pravilno označevanje rib v skladu z Zakonom o standardizaciji in drugimi predpisi, ki veljajo v Republiki Sloveniji in EU( označen mora biti datum zamrznitve in rok uporabe ter oznaka zdravstvene ustreznosti).
Na zahtevo naročnika mora ponudnik predložiti potrdilo veterinarskega zavoda o zdravstvenem stanju pošiljke. Odmrznjene in ponovno zamrznjene ali slabo zamrznjene ribe bo naročnik odklonil. Ponujene ribe in vodni organizmi morajo biti očiščeni in I. kakovostnega razreda.

Fileji mora biti brez kože in brez kosti, njihova teža mora biti od 180 do 200g. Po odtajanju se fileji ne smejo sprijemati. Plasti filejev morajo biti med sabo ločene s folijo. Pri termični obdelavi fileji ne smejo razpadati. Ribe morajo biti zamrznjene po plasteh, s tem da je ena plast en sloj rib (ne pa kocka). Dobavitelj mora zagotoviti dobavo izdelka, pri katerem na dan dobave ni pretekla več kot polovica celotnega roka uporabe. Izdelki morajo biti embalirani in označeni v skladu z veljavno zakonodajo. Temperatura zamrznjenih rib oz. izdelkov mora biti stabilna in med transportom v celotnem izdelku vzdrževana vsaj na –18°C. Dobavitelj mora blago dostaviti v transportnih sredstvih s hladilnimi napravami in tako zagotoviti neprekinjeno hladilno verigo v skladu s HACCP sistemom.

4. Mleko in mlečni izdelki
5. [bookmark: _GoBack]Bio/Eko mleko in mlečni izdelki
Mleko in mlečni izdelki morajo glede kakovosti, zdravstvene ustreznosti, pogojev za proizvodnjo in promet z živili živalskega izvora, označevanja ustrezati vsem veljavnim zakonodajnim predpisom v RS (EU).
Vozila in posode, ki se uporabljajo za prevažanje pasteriziranega mleka, morajo biti opremljene tako, da se lahko ves čas med prevozom ohranjajo zahtevane temperature. Med prevozom temperatura pasteriziranega mleka, ki se prevaža v cisternah, malih pakiranjih, posodah in vrčih, ne sme presegati + 6 °C, temperatura mlečnih izdelkov ob dostavi ne sme presegati 8°C. Površine in vsak drugi del, ki lahko pride v stik z mlekom, mora biti izdelan iz gladkega materiala, ki se zlahka pere, čisti in razkužuje, je odporen na korozijo in ne prenaša snovi v mleko v takih
količinah, ki bi ogrozile zdravje ljudi, škodovale sestavi mleka ali škodljivo vplivale na njegove organoleptične lastnosti, embalažna enota mleka mora biti takšna, da se mleko med transportom ne razliva, da se izključi možnost sekundarne kontaminacije in da je manipulacija v kuhinji enostavna.
Embalažne enote box 10/1 ali več in TR 1/1 morajo biti zložene v primernih, higiensko neoporečnih embalažnih nosilkah. Na zahtevo naročnika mora biti omogočeno rezanje in individualno pakiranje raznih vrst sirov.
Upravičenost reklamacij nastane takrat ko:
· je mleko in mlečni izdelki z vidnimi napakami na embalaži (napihovanje, slabo varjeni
pokrovčki, mehanske poškodbe, ki so posledica manipulacije med transportom)
· je mleko in mlečni izdelki neznačilnega vonja, okusa in barve
· mleku in mlečnim izdelkom, ki so imeli ob dobavi pretečen rok trajanja
Na vsaki embalažni enoti mora biti pri celotni dnevni dobavi isti rok trajanja. Mlečni izdelki morajo vsebovati tak % mlečne maščobe in biti pakirani v tako embalažno enoto, kot je navedeno v razpisu.
Dobavitelj mora zagotoviti varnost živil v skladu prehranske politike in državne zakonodaje. Postopki predelave in distribucije morajo biti taki, da mikrobiološka kontaminacija izdelka ob pravilnem ravnanju ni možna.
Dobavitelj mora blago dostaviti v transportnih sredstvih s hladilnimi napravami in tako zagotoviti neprekinjeno hladilno verigo v skladu s HACCP sistemom.
Dobavitelj mora poleg čvrstih jogurtov, mlečnih desertov in sladoleda dostaviti tudi PCV žličke za enkratno uporabo, za mlečne napitke pa PVC slamico. Izdelki z oznako »Bio ali Eko« morajo imeti na embalaži ustrezne oznake; blago mora biti odpremljeno z ustreznimi veljavnimi certifikati ob vsaki dostavi.

6. Kruh in krušni izdelki
7. Bio kruh in pekovski izdelki
Vsi izdelki morajo biti dnevno sveži, dovolj pečeni, ne smejo vsebovati zdravju škodljivih snovi (toksinov, patogenih mikroorganizmov,..), organoleptične lastnosti morajo ustrezati predpisanim normativom, zlasti pa ne smejo prekoračiti z zakonskimi predpisi določene količine aditivov, barvil in ostalih kemičnih substanc.
Naročnik zahteva od dobavitelja stroge higienske normative v celotnem procesu proizvodnje in distribucije v skladu s predpisi oziroma HACCP sistemom. Kruh in izdelki morajo biti zaščiteni v ustrezni embalaži (PVC, kartonska,..), ki onemogoča kakršnekoli drobljenje, lomljenje ali stik z zdravju škodljivimi snovmi. Naročnik zahteva kakovostno dostavo. Kruh in ostali izdelki ne smejo biti zmečkani, biti morajo v čisti embalaži in primerno zaščiteni, da med transportom ne bi prišlo do okužbe ali poškodovanja izdelkov.
Skladno s svojimi potrebami, bo naročnik zahteval ustrezen razrez kruha (rezine debeline 1,5 cm, pakirane v prozorno folijo) in po potrebi tudi ostalih proizvodov. Cene tako obdelanih živil mora biti enaka cenam v kosu. Izdelki z oznako »Bio ali Eko« morajo imeti na embalaži ustrezne oznake; blago mora biti odpremljeno z ustreznimi veljavnimi certifikati ob vsaki dostavi. 

8. Zamrznjeni izdelki iz testa
Izdelki ne smejo vsebovati zdravju škodljivih substanc (toksinov, patogenih mikroorganizmov,..), zlasti pa ne smejo prekoračiti z zakonskimi predpisi določene količine aditivov, barvil in ostalih kemičnih substanc, organoleptične lastnosti morajo ustrezati predpisanim normativom.
Transport globoko zamrznjenih pekarskih izdelkov mora biti izvršen v zato namenjenih prevoznih sredstvih, ki morajo biti higiensko ustrezno vzdrževana in omogočajo ohranjanje konstantne temperature zamrznjenih živil na –18 °C ali nižje, z možnimi kratkimi nihanji navzgor med prevozom, v živilskih obratih in v hladilnih omarah v prometu na drobno, vendar ne za več kot 3
°C, pri čemer je potrebno upoštevati načela dobrih praks shranjevanja in prometa. Ponudnik mora imeti vpeljan sistem dela po smernicah HACCP za proizvodnjo in promet z živili in tekoče voditi vso potrebno dokumentacijo.
Velikost posameznega kosa (cmoki, svaljki,..) mora omogočiti oblikovanje otroške porcije. Naročnik ni dolžan sprejeti transportnega pakiranja in po potrebi lahko naroča tudi po posameznih komadih.

9. Žita, mlevski izdelki
Vsi izdelki morajo ustrezati vsem predpisanim pravilnikom o kakovosti, mikrobiološki neoporečnosti in količinah toksičnih snovi. Organoleptične lastnosti morajo ustrezati predpisanim normativom, dobavitelj pa mora zagotoviti stroge higienske normative v procesu proizvodnje, skladiščenja in distribucije. Vsa žita in mlevski izdelki morajo biti pakirani v ustreznih papirnatih vrečkah.
Moke morajo glede kakovosti, zdravstvene ustreznosti, označevanja ustrezati vsem veljavnim
zakonodajnim določbam veljavnim v RS (EU). Moka mora biti iz prvorazrednih surovin.
Testenine morajo biti valjane iz durum moke in se po 1,5 ure po tem, ko so skuhane in stojijo pri temperaturi 75- 850C, ne smejo razkuhati. Špageti morajo biti iz moke tipa durum, tanki, pakirani  v kartonsko embalažo. Rezanci, jušni, iz moke tipa durum, jajčni pakirani v vrečke, primerne za živila. Polžki iz moke tipa durum, majhni, z dodatkom jajc, pakirano v kartonsko embalažo.
Transport se mora vršiti v za to primernih vozilih, da se ne vpliva negativno na živila. Pakiranje mora biti v originalni enoti, izdelek mora biti zaščiten pred zunanjimi vplivi. Živilo v kartonasti transportni embalaži mora biti dodatno zaščiteno z ovojnim materialom.
Dobavitelj mora zagotoviti dobavo izdelka, pri katerem na dan dobave ni pretekla več kot polovica celotnega roka uporabe. Izdelki z oznako »Bio ali Eko« morajo imeti na embalaži ustrezne oznake; blago mora biti odpremljeno z ustreznimi veljavnimi certifikati ob vsaki dostavi.

10. Sveže in suho sadje in zelenjava
Sveže sadje in zelenjava morajo ustrezati vsem veljavnim predpisom o kakovosti in neoporečnosti blaga. Ponudnik naj pri izdelavi ponudbe upošteva, da se v posameznih letnih časih največ uporablja sezonsko sadje in zelenjava. Zaželeno je, kjer je to mogoče, da je blago domačega/slovenskega izvora s kratko verigo distribucije. Vsako dostavo mora spremljati ustrezen dokument iz katerega so razvidne vse lastnosti iz dobavljenega blaga. Embalaža je last dobavitelja, ki mora zanjo poskrbeti in sproti odvažati. Naročnik pokriva samo stroške odpadka, ki so posledica lupljenja, odstranitve koreninskega dela ter minimalni odstotek kala skladno s Pravilnikom o kakovosti sadnih, zelenjavnih in gobjih izdelkov ter pektinskih preparatov. Prekomerni kalo, ki nastane zaradi neustreznega transporta, škodljivcev, bolezni ali drugih dejavnikov, krije dobavitelj.
Vsi izdelki morajo biti primerne zrelosti, sveži, čvrsti, brez vidne zunanje vlage, brez tujega vonja,
brez  primesi  prsti  ali  drugih  primesi  in  I.  kakovostnega   razreda,  posamezni  kosi  pa  morajo
odgovarjati porcijskemu normativu, prilagojenim prehrani otrok. Velikost, razvitost, oblika in
barva posameznih sadežev oziroma vrtnin mora biti primerna sorti, iz katere izhaja.
Transport svežega sadja se mora vršiti v za to namenjenih ustrezno higiensko vzdrževanih prevoznih sredstvih, ki morajo omogočati transport občutljivega svežega sadja pri konstantni za sadje najprimernejši temperaturi (do 12 °C).
Dobavitelj mora blago dostaviti v transportnih sredstvih s hladilnimi napravami tako, da zagotovi neprekinjeno hladilno verigo v skladu s HACCP sistemom.
Ponudnik oz. pridelovalec je dolžan pri uporabi gnojil, sredstev za zatiranje škodljivcev in škropiv upoštevati karenco. V primeru, da bo obstajal sum na kemijsko neustreznost sadja (prevelika prisotnost gnojil, sredstev za zatiranje škodljivcev in škropiv), bomo vzorec poslali na analizo v pooblaščen laboratorij, stroške analize pa bo nosil ponudnik oz. pridelovalec.
Blago z ekološke pridelave (»Bio ali Eko« blago oziroma izdelki) morajo biti pakirani v ustrezni embalaži z ustreznimi razpoznavnimi oznakami. Blago mora biti odpremljeno z ustreznimi veljavnimi certifikati ob vsaki dostavi.

Zahteve za nekatere posamezne izdelke:

JABOLKA IN HRUŠKE
Naročnik bo naročal jabolka in hruške po zaporedju zorenja posameznih sort v RS. Naročnik zahteva od ponudnikov jabolka ali hruške navedenih sort ekstra kakovosti. V primeru, da velikost (kaliber) jabolk posamezne sorte ekstra kakovosti presega težo 120 g, naročnik zahteva jabolka I. kvalitete. Jabolka in hruške morajo biti sveža, primerne zrelosti, nepoškodovana in zahtevanega kalibra.
Sadeži jabolk in hrušk morajo izpolnjevati naslednje zahteve:
· da so pravilno zreli in brez dozorevanja pripravljeni za konzumiranje. Pravilno zrela
jabolka in hruške so karakteristične barve, prijetnega vonja in okusa.
· da so sveži
· niso izsušeni oz. uveli, meso mora biti čvrsto in sočno (ne kašasto)
· niso umazani ali mokri (brez zunanje vlage)
· niso mehanično poškodovani in nagniti.
Pakiranje: jabolka in hruške se lahko pakira v letvaricah oz. kartonskih platojih, tako da so ustrezno zaščiteni pred zunanjimi vplivi. Na vsaki embalažni enoti mora biti deklaracija, ki vsebuje:
· ime in sedež pridelovalca oz. ponudnika
· kakovostni razred jabolk in hrušk
· sorto jabolk ali hrušk
· kaliber jabolk ali hrušk
V vsaki embalažni enoti mora biti sadje izenačeno po sorti, obliki, zrelosti, barvi in velikosti.

OSTALO SVEŽE IN SUHO SADJE
Sadje mora biti sveže, primerne zrelosti, nepoškodovano in zahtevanega kalibra ter brez dozorevanja pripravljeno za konzumiranje. Naročnik zahteva porcijsko sadje, tako da teža posameznega sadeža ne prekorači normativa za prehrano otrok oz. 100-120 g, za banane pa 150 g. Naročnik zahteva sadje ekstra kakovosti (breskve, češnje, marelice, slive, jagode, limone, grozdje…). V primeru, da kaliber sadja posamezne vrste ekstra kakovosti presega zahtevan kaliber, naročnik zahteva sadje I. kvalitete.

Sezonsko sadje (jagode, češnje, breskve, marelice, nektarine, grozdje, slive, višnje, borovnice, maline, kaki …) naroča naročnik le v sezoni oz. v času zorenja tega sadja v RS.
Pakiranje: banane morajo biti pakirane v kartonski embalaži, tako da so zaščitene pred zunanjimi vplivi. V vsaki embalažni enoti morajo biti banane istega porekla, sorte in kakovosti, na vsaki pa mora biti deklaracija, ki vsebuje:
· vrsta sadja
· ime in naslov uvoznika oz. pridelovalca
· kakovostni razred, velikost (izražena z najmanjšo dolžino)
· sorta ali komercialni tip
· državo, iz katere so banane uvožene (država porekla)
· datum pakiranja

LIMONE
Premer sadeža mora biti najmanj 45 mm.
Sadeži morajo imeti značilno barvo na najmanj 4/5, prijeten okus in vonj, ter biti primerni za potrošnjo brez dozorevanja. Sadeži ne smejo biti izsušeni (vsebovati morajo najmanj 25 % soka glede na skupno težo ploda) ali nagniti.

SUHO SADJE mora biti I. kvalitetnega razreda, ustrezne vlage, z vonjem, aromo in okusom značilnim za vrsto sadja. Suho sadje mora biti ustreznega izgleda, brez kvaru in brez prisotnosti tujkov.

SOLATA – zelena, glavnata vseh vrst, radič
Glavice morajo biti čvrste, nežne, suhe, listi karakteristične barve, čvrsti, neuveli in neizsušeni,  brez poškodb zaradi mikroorganizmov, poškodb zaradi zmrzali, brez primesi zemlje oz. sredstev, ki so škodljivi zdravju. Velikost glavic mora biti primerna sorti solate.
Pakiranje: glavice se lahko transportirajo v leseni ali kartonski embalaži (letvarice), kartonski ali plastični platoji), zložene druga poleg druge v eni vrsti, glavice morajo biti obrnjene navzdol. Na embalaži mora biti obvezno prilepljena deklaracija, ki vsebuje:
· Vrsta solate
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

ZELJE, kitajsko zelje…
Glavice zelja, kit. zelja morajo biti sveže (čvrste, neuvele in neizsušene),  nepoškodovane (mehanske poškodbe, zmrzal) in zrele (normalno razvite, oblika, velikost in barva pa značilni za sorto). Vse glavice morajo biti enako velike, koren pa odrezan do začetka glavice. Odstranjeni morajo biti vsi slabi (rumeni, uveli oz. nalomljeni) in nagniti listi, glavice pa suhe.
Pakiranje: glavice zelja, kit. zelja se lahko pakira v letvaricah ali v mrežastih plastičnih vrečah, tako da so obrnjene proti dnu embalaže in da je v vsaki embalažni enoti ista velikost glavic in sorta. Na embalaži mora biti nalepljena deklaracija, ki vsebuje:
· vrsto zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

CVETAČA
Premer glavice cveta mora biti od 150 do 200 mm. Glavice morajo biti čvrste, zbite, cele, bele ali rumenkasto bele barve, izenačene po obliki in velikosti, zaščitene z zelenimi listi. Razmerje med cvetom in zelenimi listi je 75:25 (75 % teže mora biti cvet, 25 % teže pa zeleni del). Koren glavice mora biti odrezan do osnove ovojnega lista.
Pakiranje: cvetača je lahko pakirana v plitvih letvaricah in kartonskih ali plastičnih platojih. V vsaki embalažni enoti mora biti cvetača iste sorte in porekla, kakovosti in velikosti. Vsaka embalažna enota mora imeti deklaracijo, ki vsebuje:
· vrsto zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

KROMPIR
Premer gomolja je lahko od 45 do 75 mm. Gomolji morajo biti čisti (vsebovati smejo le do 1% zemlje), zreli in sveži. Biti morajo čvrsti, brez kalčkov in nepoškodovani. Krompir ne sme biti zelen in ne temno obarvan. Krompir mora biti kalibriran z max 20% odpadka.
Pakiranje: gomolje pakiramo v letvaricah in mrežastih plastičnih vrečah, s tem da je v vsaki embalažni enoti krompir iste sorte in enako kalibriran. Teža embalažne enote je lahko največ 30 kg. Na vsaki embalažni enoti mora biti deklaracija, ki vsebuje:
· vrsto živila
- ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

BUČKE
Dolžina mora biti največ do 200 mm, premer pa od 40 do 50 mm. Bučke morajo biti pravilno razvite, izenačene po obliki, velikosti in barvi, sočne, trde, neuvele in neizsušene.
Pakiranje: buče lahko pakiramo v letvaricah in plastičnih mrežastih vrečah, vendar na način, da so zaščitene pred zunanjimi vplivi V vsaki embalažni enoti morajo biti bučke istega porekla, sorte in kakovosti. Vsaka embalažna enota mora biti opremljena z deklaracijo, ki vsebuje:
· vrsta zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

PARADIŽNIK
Premer paradižnika mora biti od 40 do 50 mm. Imeti mora lastnosti, značilne za posamezno sorto. Biti mora pravilne oblike, normalno razvit, brez zelenih delov ploda, brez mehaničnih poškodb in drugih nepravilnosti.
Pakiranje: kalibriran paradižnik se pakira v plitve letvarice oz. kartonske platoje. V eni embalažni enoti mora biti paradižnik iste sorte, porekla, kakovosti in kalibra. Na vsaki embalažni enoti mora biti deklaracija, ki vsebuje:
· vrsta zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· kaliber
· datum pakiranja

PAPRIKA
Velikost paprike določamo glede na jedilnik. Paprika mora imeti lastnosti značilne za posamezno sorto. Biti mora pravilne oblike, normalno razvita, nepekoča, brez mehaničnih poškodb itd.
Pakiranje: kalibrirana paprika se pakira v plitve letvarice ali drugo primerno embalažo. V eni embalaži mora biti paprika iste sorte, porekla, kakovosti in kalibra. Na vsaki embalažni enoti mora biti deklaracija, ki vsebuje:
· Vrsta zelenjave
· ime in naslov ponudnika, proizvajalca
· kakovost in sorto
· kaliber
· datum pakiranja

PETERŠILJ
List: zeleni listi morajo biti močni, veliki, brez primesi zemlje, neuveli in suhi.
Koren: premer korena mora biti od 25 do 35 mm, dolžina pa od 100 do 150 mm. Biti mora čvrst,
sočen, neizsušen in ne uvel, brez primesi zemlje, ne sme biti poškodovan.
Pakiranje: zelene liste pakiramo v plastične platoje, korenine pa v letvarice oz. plastične mrežaste vreče. V vsaki embalažni enoti mora biti korenje istega porekla, sorte in kakovosti. Vsaka embalažna enota mora biti opremljena z deklaracijo, ki vsebuje:
· vrsta zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja
Pakiranje: korenje pakiramo v letvarice oz. mrežaste plastične vreče. V vsaki embalažni enoti mora biti korenje istega porekla, sorte in kakovosti. Vsaka embalažna enota mora biti opremljena z deklaracijo, ki vsebuje:
· vrsta zelenjave
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

KORENJE
Dolžina korenja mora biti od 100 do 140 mm, debelina najširšega dela pa od 30 do 40 mm.  Biti mora gladek, pravilne oblike, brez primesi zemlje, barve in oblike pa karakteristične za sorto. Koren mora biti sočen, čvrst, neizsušen in neuvel. Na vrhu ima lahko do 1,5 cm dolgo zeleno ali rožnato kapico. Korenje mora biti tipa Nantes, ki je primeren za gospodinjsko uporabo.

ČEBULA
Premer mora biti od 70 do 90 mm. Glavice morajo biti čvrste in cele, brez znakov kaljenja, enake po obliki, velikosti in barvi, s suho in tanko ovojno lupinico, s tankim vratom. Glavice čebule morajo biti povsem brez zelenega solaninskega obarvanja.
Pakiranje: čebulo pakiramo v letvarice oz. mrežaste vreče. V vsaki embalažni enoti mora biti isto poreklo, sorta, kakovost in kaliber čebule. Vsaka embalažna enota mora biti opremljena z deklaracijo, ki vsebuje:
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

ČESEN
Premer glavice mora biti najmanj 30 mm. Imeti mora zrele, cele in čvrste stroke, brez znakov kaljenja. Glavice morajo biti enake po obliki, velikosti in barvi, s suho in tanko ovojno lupinico, s tankim vratom.
Pakiranje: česen pakiramo v letvarice oz. mrežaste vreče. V vsaki embalažni enoti mora biti isto poreklo, sorta, kakovost česna. Vsaka embalažna enota mora biti opremljena z deklaracijo, ki vsebuje:
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· kakovost in sorto
· datum pakiranja

KISLA REPA
Za kisanje je potrebno odbrati le najboljše plodove repe . Rezanci morajo biti debeli od 5 do 6 mm.
Kisla repa mora izpolnjevati naslednje pogoje:
· vonj in okus morata biti značilna za kislo repo
· ne sme biti kašasta, sluzasta, mehka ali preslana
· kisanje izdelka mora biti po naravni poti brez dodajanja kisline
Pakiranje: repa je lahko pakirana v plastična vedra s pokrovom. Vsaka embalažna enota mora
imeti nalepljeno deklaracijo, ki mora vsebovati:
· vrsto izdelka
· ime in naslov ponudnika oz. pridelovalca
· sorto in kvaliteto
· datum pakiranja oz. rok uporabnosti

11. Zamrznjeno sadje in zelenjava
Izdelki ne smejo vsebovati zdravju škodljivih substanc (toksinov, patogenih mikroorganizmov,..), zlasti pa ne smejo prekoračiti z zakonskimi predpisi določene količine aditivov, barvil in ostalih kemičnih substanc, organoleptične lastnosti morajo ustrezati predpisanim normativom.
Dobavitelj mora blago dostaviti v transportnih sredstvih s hladilnimi napravami in tako zagotoviti neprekinjeno hladilno verigo v skladu s HACCP sistemom.

12. Sadni sokovi, sirupi in sadne pijače
Vsi izdelki morajo ustrezati vsem predpisanim pravilnikom o kakovosti, mikrobiološki neoporečnosti in količinah toksičnih snovi.
Vsi sadni sokovi in sirupi ne smejo vsebovati kemičnih konzervansov in umetnih sladil. Nepovratna embalaža sadnih sokov mora biti tetra, pur ali brick pack, embalaži pa mora biti priložena PCV slamica.
Ponudniki sirupov za avtomate so dolžni le te brezplačno namestiti in jih tudi brezplačno
servisirati.

13. Splošno prehrambeno blago
Vsi izdelki morajo ustrezati vsem predpisanim pravilnikom o kakovosti, mikrobiološki neoporečnosti in količinah toksičnih snovi. Vsi konzervirani izdelki v ponudbi ne smejo vsebovati kemičnih konzervansov in umetnih sladil. Sadeži plodov morajo biti brez olupkov in narezani na polovice ali četrtinke. Pasterizirano sadje mora imeti barvo, vonj in okus, ki so značilni za sadje in ne smejo vsebovati več kot 5% razkuhanih plodov. Vse vrste vloženega sadja in marmelad morajo biti brez kemičnih konzervansov in sladil.
Vse marmelade morajo imeti najmanj 45% sadnega deleža, ne smejo vsebovati umetnih sladil in
imeti čim manjšo vsebnost konzervansov.
Vloženo sadje in zelenjave mora glede kakovosti, vsebnosti dodatkov, zdravstvene ustreznosti, označevanj ustrezati vsem veljavnim predpisom v RS (EU).
Vložena sadje in zelenjave morata biti I. kvalitetnega razreda in take sorte, ki je najbolj primerna za konzerviranje. Minimalna količina sadja v kompotih mora biti 55%.
Pločevinke ne smejo biti udarjene ali kako drugače poškodovane ali rjaste. Izdelki z oznako
»Bio ali Eko« morajo imeti na embalaži ustrezne oznake; blago mora biti odpremljeno z ustreznimi
veljavnimi certifikati ob vsaki dostavi.
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