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ZYWNOSC WYSOKIE] JAKOSCI

Groszek zielony gleboko mrozony

Whnioski o przyznanie znaku towarowego ,,Zywno$¢ wysokiej jakosci” (KME) lub ,,Zywnos¢
wysokiej jakosci — klasa ztota” mozna sktadac¢ dla produktéw pod nazwa ,,groszek zielony gleboko
mrozony”, ktorych warunki produkcji sa zgodne z obowigzujacymi wegierskimi i unijnymi
wymogami prawnymi, a oprocz tych wymogow speliaja rowniez nizej wymienione kryteria.

Elementy obowigzkowe

Definicja produktu:

groszek zielony gleboko mrozony to delikatne, zielone nasiona rosliny straczkowej groch
zwyczajny (Pisum Sativum L.), zakonserwowane przez glebokie zamrozenie.

Dozwolone skladniki:

groszek zielony tuskany ze straka
Definicje odnoszace sie do produktu:

Suchy, przejrzaly, twardy groszek: zmiana z powodu utraty wody, zwiedniecia lub z powodu
przejrzatosci.

Kawalki strakow: kawatki straka zakrywajace owoce.

F.upina groszku: tupina bez zawartosci.

Groszek brazowawy lub zoéltawy: zéttawe lub brazowe przebarwienia na groszku zielonym, ktory
jest przechowywany przez nieodpowiedni czas i w nieodpowiedniej temperaturze, co prowadzi do
zmiany zapachu i smaku.

Groszek z rdzawymi plamami/groszek z plamami: rdzawo-bragzowa plama lub przebarwienie na
groszku zielonym, ktére wystepuja tylko na niewielkiej powierzchni groszku zielonego.

Groszek polamany, popekany: zmiany w groszku zielonym wynikajace z uszkodzen
mechanicznych lub niedoskonatosci w dojrzewaniu.
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Cechy jakosciowe:
Wilasciwosci ogélne:

Gleboko mrozone ziarna

groszku zielonego sa jedrne, dobrze zamrozone, luzne, dobrze

oczyszczone, w stanie nienaruszonym i zdrowe. Sg one praktycznie wolne od groszku zéttego,
groszku z plamami lub groszku, ktory zostal uszkodzony przez owady oraz od wszelkich
uszkodzonych ziaren groszku i obcych substancji roslinnych.

Nie mogg zawiera¢ substancji pochodzenia obcego ani toksycznych nasion chwastéw. Niewielkie
pekniecia na groszku (na tupinie i w migzszu) nie sa uwazane za wady jakoSciowe. Dopuszczalne
sa niewielkie slady przemrozenia na powierzchni.

Dozwolone odstepstwa jakosciowe:

Nazwa niedoskonalosci Maksymalny
zakres

Nasiona chwastow 0 szt./250 g

(nietoksyczne)

Groszek uszkodzony przez 1szt./250 g

owady (przedziurawiony,

nadgryziony)

LuZne kawalki straka 1szt./250 g

Kawalki liscia na groszku 2s7t./250 g

Groszek bragzowawy lub 557t./250 g

z0ttawy

Suchy, przejrzaly, twardy 457t./250 g

groszek

Groszek z rdzawymi 10 szt./250 g

plamami/groszek z plamami

Groszek potamany, popekany 13 szt./250 g

Lupina groszku 1szt./250 g

Wilasciwosci fizyczne i chemiczne:

Zawartos¢ suchej masy groszku zielonego gleboko mrozonego w % (m/m) i wielkoS¢ ziaren

groszku wedhug kategorii:

Nazwa kategorii produktu Zawarto$¢ suchej masy | Wielkosc¢ ziaren
% (m/m) groszku [mm)]

Groszek zielony gleboko mrozony bardzo | maks. 26 6-9 mm

drobny

Groszek zielony gteboko mrozony drobny | maks. 32 9-10 mm
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Groszek zielony gleboko mrozony | maks. 35 | brak specyfikacji
Wilasciwosci sensoryczne:

Ksztaht: charakterystyczny dla odmiany (kulisty, owalny, kwadratowy) po zamrozeniu.

Kolor: groszek zielony ma typowy kolor zielony, ale moga pojawic¢ sie lekko mieszane
odcienie, w zaleznosci od odmiany.

Zapach: ma zapach typowy dla groszku zielonego, wolny od obcych zapachow.

Smak: w zaleznosci od dojrzalosci moze wystgpi¢ stodki i lekko maczny smak,

charakterystyczny dla odmiany, ale nie dopuszcza sie przypalonego, kwasnego ani
obcego posmaku.

Konsystencja: groszek zielony jest miekki, ale czasami moze wystapi¢ twarde ziarno groszku lub,
w zaleznoSci od odmiany, groszek twardy z twarda tuping i miekkim migzszem.

Kolor ocenia sie w stanie rozmrozonym, ksztatt i wielkos¢ ziaren groszku w stanie gleboko
mrozonym, natomiast smak, zapach i konsystencje ocenia sie w stanie gotowym, zgodnie z
zaleceniami na opakowaniu.

Oznakowanie:

Wskazanie charakteru produktu oraz ostrzezenie o konieczno$ci obrobki cieplnej przed spozyciem
umieszcza sie na opakowaniu koncowym produktu w miejscu i w formie, ktéra jest wystarczajaco
widoczna dla konsumentow.

Przyklad ostrzezenia:
,Produkt nie jest gotowy do spozycia i moze by¢ spozywany tylko po starannej obrébce cieplnej.
Nalezy go gotowac przez co najmniej 2—3 minuty.”

Nazwy moga obejmowac:
Groszek zielony gleboko mrozony bardzo drobny
Groszek zielony gleboko mrozony drobny
Groszek zielony gleboko mrozony

Elementy opcjonalne

Whnioski o przyznanie znaku towarowego ,Zywno$¢ wysokiej jakosci” (KME) i ,,Zywno$¢
wysokiej jakosci — klasa ztota” mozna sklada¢ w przypadku produktéw, ktére oprocz wymagan
obowigzkowych opisanych powyzej spelniaja rdwniez wymagania przewidziane w co najmniej
jednym punkcie kazdej z kategorii elementow opcjonalnych oznaczonych numerami I i II.

I. Proces produkcyjny

Samokontrola
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1. W laboratoriach wlasnych lub zewnetrznych zatwierdzonych dla surowca badania przeprowadza
sie w ramach systemu samokontroli w okreslonych odstepach czasu w odniesieniu do
nastepujacych kryteriow:
® zawartoSc¢ suchej masy i wielkos¢ ziaren groszku
® odstepstwa dotyczace jakosci
¢ wlasciwosci sensoryczne
¢ mikrobiologia:
- zgodnie z rozporzadzeniem Ministerstwa Zdrowia nr 4/1998 z dnia 11 listopada
1998 r. w sprawie dopuszczalnych limitéw skazenia mikrobiologicznego Srodkow
spozywczych: Salmonella, S.auerus, Coliform, Clostridium Sulf-Red, liczba
drobnoustrojow, plesnie,
- zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 w sprawie Kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spozywczych: Listeria monocytogenes
* pozostatosci pestycydow zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 396/2005 w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni

2. Indywidualne wagi do kontroli masy wbudowane w linie dla wszystkich opakowan
podstawowych i zbiorczych.

3. Stosowanie w zaktadzie metod do regularnej analizy proceséw produkcyjnych i bezpieczenstwa
produktu (obejmujacych kontrole w trakcie produkcji parametréw mikrobiologicznych w
produkcie i na powierzchniach majacych kontakt z produktem, kontrole temperatury podczas
procesu produkcyjnego i Scista kontrole temperatury przechowywania produktu gotowego), a takze
jego jakosci i higieny, przez rejestrowanie zmierzonych wartosci dla kazdej partii produktow w
celu pdzniejszej analizy trendéw na tej podstawie. W oparciu o uzyskane wyniki wprowadza sie
srodki naprawcze, okresla dobre praktyki i odpowiednio szkoli personel.

4. Pelne samokontrole (parametry fizykochemiczne i mikrobiologiczne) gotowego produktu, w
podziale na partie, w trakcie/na koniec produkcji.

5. Dzialanie systemu kontroli temperatury w zimnych komorach, ktory rejestruje zmierzone
wartosci i automatycznie wskazuje, kiedy temperatura znajduje sie poza okreslonymi parametrami.

6. W celu zapewnienia lancucha chlodzenia, gdy gotowe produkty sa wysylane, przed
rozpoczeciem zatadunku sprawdza sie temperature powierzchni zatadunkowej i rejestruje dane, a
takze wprowadza sie srodki naprawcze w przypadku niezgodnosci.

7. Posiadanie certyfikatu ISO 22000, BRC lub IFS.

Proces produkcji

8. Dzialanie programu oceny dostawcy/surowcow, w ramach ktorego przeprowadzana jest analiza
trendow w oparciu o wyniki badan laboratoryjnych.
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9. Posiadanie programu utrzymania czystosci opartego na analizie ryzyka uwzgledniajacej wyniki
laboratoryjne analizy Srodowiskowej zakladu produkcyjnego oraz analizy mikrobiologicznej
produktu wytworzonego, oprocz danych literaturowych.

10. Surowiec pochodzi z certyfikowanego rolnictwa ekologicznego (nie mozna wybrac¢ acznie z
pkt 18).

11. Wykrywacze metali wbudowane w linie dla wszystkich opakowan podstawowych.

I1. Zré6wnowazony rozwaj
Stosowanie opakowan przyjaznych dla konsumentow

12. Korzystne rozwigzanie opakowaniowe, ktore mozna wyraznie odr6zni¢ pod wzgledem wygody
i praktycznosci od opakowan innych podobnych produktow dostepnych na rynku. W przypadku
opakowan przyjaznych dla konsumentéw nalezy réwniez uwzgledni¢ kwestie zrownowazonego
rozwoju. Nie dopuszcza sie opakowan przyjaznych dla konsumentéw o $ladzie
ekologicznym/obcigzeniu $rodowiskowym wiekszym niz w przypadku podobnych produktow
dostepnych na rynku.

Wykorzystanie przyjaznych dla srodowiska, odnawialnych zZrodel energii

13. Wnioskodawca czerpie czesS¢ energii z odnawialnych Zrédet energii (np. wody termalnej, ciepta
geotermalnego, paneli stonecznych, biogazu) w trakcie produkcji i przygotowania produktu.

Stosowanie zrownowazonych metod technologicznych

14. Lepsze zarzadzanie zasobami: stosowanie technologii wykorzystujacych niskie zuzycie
materialow i energii, oszczedzajacych wode i zmniejszajacych presje na Srodowisko, a takze
modernizacja istniejacych technologii (np. regeneracyjny odzysk ciepta, odzysk ciepta
odpadowego, poprawa efektywnosci obecnych systeméw chlodzenia, zmniejszenie zuzycia
energii).

15. Stosowanie systemu MSZ EN ISO 14001:2015, ktory poswiadcza zgodnosc¢ srodowiskowa.
16. Stosowanie przyjaznych dla srodowiska Srodkow czyszczacych i detergentow.

17. Przyznawanie pierwszenstwa dostawcom, ktérzy zrealizowali inwestycje majace na celu
ochrone srodowiska.

18. Surowiec wykorzystywany do produkcji produktu pochodzi z certyfikowanego rolnictwa
ekologicznego lub ekstensywnego (nie mozna wybrac lgcznie z pkt 10).

19. Stosowanie przyjaznych dla Srodowiska rozwigzan opakowaniowych (zmniejszona wielkos¢
opakowania lub biodegradowalne, kompostowalne materiaty opakowaniowe)

Odleglos¢ przewozu

20. Surowiec nalezy przekazywac do zakladu przetworczego w promieniu 100 km.
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