
CODEX STAN 297
KODEKSA STANDARTS DAŽIEM KONSERVĒTIEM DĀRZEŅIEM
(KODEKSA STANDARTS 297-2009)
1. PIEMĒROŠANAS JOMA
Šo standartu piemēro dažiem konservētiem dārzeņiem, kas noteikt turpmākajā 2. sadaļā un attiecīgajos pielikumos un ko piedāvā tiešam patēriņam, tostarp sabiedriskās ēdināšanas nodrošināšanai un vajadzības gadījumā pārfasēšanai. To nepiemēro produktiem, ja norādīts, ka tie paredzēti tālākai pārstrādei. Šis standarts neattiecas uz dārzeņiem, kas skābēti ar pienskābes baktērijām, marinēti etiķa marinādē vai konservēti etiķī.
2. APRAKSTS
2.1. PRODUKTU DEFINĪCIJA
Konservēti dārzeņi ir produkti, kas
1) gatavoti no būtiski nebojātiem, svaigiem (izņemot pārstrādātus nobriedušus zirņus) vai saldētiem dārzeņiem, kas noteikti attiecīgajos pielikumos un ir pietiekami nogatavojušies pārstrādei. Neatdalot nekādas būtiskas sastāvdaļas, tos nomazgā veselus un attiecīgi sagatavo atkarībā no produkta, kas tiks ražots. Atkarībā no produkta veida ar tiem veic tādas darbības kā mazgāšanu, mizošanu, šķirošanu, griešanu utt.;
2) a) fasēti piemērotā šķidrā konservējošā vielā saskaņā ar 3. sadaļas 1.3. punktu,
b) fasēti vakuumpakās tādā konservējošās vielas daudzumā, kas nepārsniedz 20 % no produkta tīrā svara, un tādos apstākļos, kad, taru aizdarot, veidojas iekšējs spiediens saskaņā ar labu ražošanas praksi;

3) atbilstīgā veidā termiski apstrādāti, pirms tara hermētiski aizdarīta vai pēc tam, lai novērstu bojāšanos un nodrošinātu produkta stabilitāti parastos glabāšanas apstākļos istabas temperatūrā.
2.2. Veidi
Papildus veidiem, kas noteikti attiecīgajos pielikumos, pieļaujami jebkuri citi veidi, kā norādīts 2. sadaļas 2.1. punktā.
	Šis standarts aizstāj konservētu sparģeļu (CODEX STAN 56-1981), konservētu burkānu (CODEX STAN 116-1981), konservētu zaļo zirnīšu (CODEX STAN 58-1981), konservētu zaļo pupiņu un sviesta pupiņu (CODEX STAN 16-1981), konservētu pārstrādātu zirņu (CODEX STAN 81-1981), konservētas palmas serdes (CODEX STAN 144-1985) un konservētas saldās kukurūzas (CODEX STAN 18-1981) atsevišķos standartus.
Grozīts 2011. gadā.


2.2.Citi veidi
Produkts drīkst būt noformēts jebkurā citā veidā, ja tas
1) ir pietiekami atšķirīgs no citiem produkta noformēšanas veidiem, kas noteikti šajā standartā;
2) atbilst visām būtiskajām šī standarta prasībām, tostarp ierobežojumiem attiecībā uz defektiem, svaru pēc notecināšanas un jebkurām citām prasībām, ko piemēro produkta veidam, kas visvairāk līdzinās vienam vai vairākiem veidiem, uz kuriem tiks attiecināts šis standarts, un
3) ir pareizi aprakstīts marķējumā, lai patērētājs to saprastu un netiktu maldināts.
3. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
3.1. Sastāvs
3.1.1. Pamata sastāvdaļas
Dārzeņi ir norādīti 2. sadaļā, un šķidro konservējošo vielu nosaka atbilstīgi produktam.
3.1.2. Citas atļautas sastāvdaļas
Saskaņā ar attiecīgajiem noteikumiem atbilstošajos pielikumos.
3.1.3. Konservējošā viela
3.1.3.1. Pamata sastāvdaļas
Ūdens un vajadzības gadījumā sāls
3.1.3.2. Citas atļautas sastāvdaļas
Konservējošajās vielās var būt sastāvdaļas, kas jāmarķē atbilstīgi 8. sadaļas prasībām, un tās cita starpā var būt šādas:
1) cukuri un/vai citi pārtikas produkti ar saldinošām īpašībām, piemēram, medus;
2) aromātiskie augi, garšvielas vai to ekstrakti, pikantās garšvielas;
3) etiķis;
4) parasta vai koncentrēta augļu sula;
5) eļļa;
6) tomātu biezenis.
3.2. Kvalitātes kritēriji
3.2.1. Krāsa, aromāts un struktūra
Konservētiem dārzeņiem jābūt normālas krāsas, ar konservētiem dārzeņiem raksturīgu aromātu atbilstoši dārzeņu veidam un izmantotajai konservējošai vielai, kā arī ar produktam raksturīgo struktūru.
3.2.2. Defekti un to pieļaujamais līmenis
Konservētiem dārzeņiem jābūt bez būtiskiem defektiem. Atsevišķu parasto defektu nedrīkst būt vairāk, kā to pieļauj attiecīgajos pielikumos noteiktie ierobežojumi.
3.3. "brāķa" noteikšana
Trauks, kas neatbilst vienai vai vairākām kvalitātes prasībām, kas noteiktas 3. sadaļas 2. punktā (izņemot tām, kam pamatā ir vidējie lielumi paraugā), uzskatāms par "brāķi".
3.4. Partijas pieņemšana
Uzskata, ka partija atbilst spēkā esošajām kvalitātes prasībām, kas minētas 3. sadaļas 2. punktā, ja
1) attiecībā uz tām prasībām, kuru pamatā nav vidējie lielumi, standarta 3. sadaļas 3. punktā noteiktais "brāķis" nepārsniedz pieņemamo paraugu skaitu c) attiecīgajā paraugu ņemšanas plānā ar pieņemamo kvalitātes līmeni (AQL) 6,5 un
b) ir izpildītas 3. sadaļas 2. punkta prasības, kuru pamatā ir paraugu vidējie lielumi.
4. PĀRIKAS PIEDEVAS
Tehnoloģiski pamatotas ir tikai šajā dokumentā un attiecīgajos tā pielikumos uzskaitīto grupu pārtikas piedevas, un tikai tās var izmantot šim standartam atbilstošajos produktos. No katras grupas drīkst izmantot tikai tās pārtikas piedevas, kas uzskaitītas vai minētas šajā dokumentā un attiecīgajos tā pielikumos, un tās drīkst izmantot tikai konkrētajai funkcijai un ar norādītajiem ierobežojumiem.
4.1. Skābuma regulētājus, krāsvielas, krāsas noturīguma pastiprinātājus un cietinātāju kalcija sālis, ko izmanto saskaņā ar Pārtikas kodeksa vispārējā standarta (CODEX STAN 192-1995) 3. tabulu, drīkst izmantot šim standartam atbilstošajos pārtikas produktos.
4.2. Krāsvielas
	SNS Nr.
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimāli pieļaujamais daudzums

	102
	Tartrazīns
	100 mg/kg

	133
	Briljantzilais FCF
	20 mg/kg

	143
	Izturīgi zaļais FCF
	200 mg/kg

	150d
	Karamele IV – amonija sulfīta karamele
	50 000 mg/kg


4.3. Krāsas noturīguma pastiprinātāji
	SNS Nr.
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimāli pieļaujamais daudzums

	385
	Kalcija dinātrija etilēndiamīntetraacetāts
	365 mg/kg
(atsevišķi vai kombinējot)

	386
	Dinātrija etilēndiamīntetraacetāts
	

	512
	Alvas hlorīds
	25 mg/kg

pārrēķinot skārdā.
Nedrīkst pievienot pārtikai skārda kārbās bez pārklājuma.


5. PIESĀRŅOTĀJI
5.1. Produktiem, uz kuriem attiecas šis standarts, jāatbilst visaugstākajam līmenim, kas noteikts Pārtikas kodeksa vispārējā standartā par piesārņotājiem un toksīniem pārtikā un dzīvnieku barībā (CODEX STAN 193-1995).
5.2. Produktiem, uz kuriem attiecas šis standarts, jāatbilst prasībai par maksimāli pieļaujamo pesticīdu atlieku līmeni, ko noteikusi Pārtikas kodeksa komisija.
6. HIGIĒNA
6.1. Produktus, uz kuriem attiecas šī standarta noteikumi, ieteicams sagatavot un rīkoties ar tiem tā, kā noteikts attiecīgajās šādu dokumentu sadaļās: Ieteicamais starptautiskās prakses kodekss – pārtikas higiēnas vispārīgie principi (CAC/RCP 1-1969), Ieteicamais starptautiskās higiēnas prakses kodekss maza skābes satura un paskābinātiem pārtikas konserviem (CAC/RCP 23-1979), kā arī citi būtiski Kodeksa dokumenti, piemēram, higiēnas prakses kodeksi un prakses kodeksi.
6.2. Jāievēro mikrobioloģiskie kritēriji, kas noteikti saskaņā ar Pārtikas produktu mikrobioloģisko kritēriju izstrādāšanas un piemērošanas principiem (CAC/GL 21-1997).

7. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
7.1. Trauka pildījums
7.1.1. Minimālais pildījums
Produktam (ieskaitot konservējošo vielu) jāpiepilda trauks tā, lai aizņemtu ne mazāk par 90 % no tā ūdens tilpuma (atskaitot brīvo vietu augšpusē, ja tas atbilst labas ražošanas prakses prasībām). Trauka ūdens tilpums ir destilēta ūdens daudzums ar 20 oC temperatūru, kas var ietilpt slēgtā traukā, kad tas pilnīgi piepildīts. Šis noteikums neattiecas uz dārzeņiem vakuumpakās.
7.1.2. "Brāķa" noteikšana
Trauks, kas neatbilst 7. sadaļas 1.1. punkta prasībai par minimālo pildījumu, uzskatāms par "brāķi".
7.1.3. Partijas pieņemšana
Uzskata, ka partija atbilst 7. sadaļas 1.1. punkta prasībām, ja "brāķa" vienību skaits atbilstīgi 7. sadaļas 1.2. punktam nepārsniedz pieņemamo paraugu skaitu c) attiecīgajā paraugu ņemšanas plānā ar pieņemamo kvalitātes līmeni (AQL) 6,5.
7.1.4. Minimālais svars pēc notecināšanas
7.1.4.1. Produkta svars pēc notecināšanas nedrīkst būt mazāks par attiecīgajos pielikumos norādīto svaru, kas aprēķināts atbilstīgi destilēta ūdens daudzumam ar 20oC temperatūru, kas var ietilpt slēgtā traukā, kad tas pilnīgi piepildīts.

7.1.4.2. Partijas pieņemšana
Uzskata, ka prasība par minimālo svaru pēc notecināšanas ir izpildīta, ja visu pārbaudīto trauku vidējais svars pēc notecināšanas nav mazāks par noteikto minimālo svaru, ar noteikumu, ka atsevišķu trauku svars nav pārmērīgi mazs.
8. MARĶĒŠANA
8.1. Produktiem, uz kuriem attiecas šis standarts, jābūt marķētiem saskaņā ar Pārtikas kodeksa vispārējo standartu par fasēto pārtikas produktu marķēšanu (CODEX STAN 1-1985). Papildus piemēro šādus īpašos noteikumus.
8.2. Produkta nosaukums
8.2.1. Konservēto produktu nosaukumi ir tie, kas noteikti attiecīgajos pielikumos.
8.2.2. Ja dārzeņus klasificē pēc lieluma, izmēru (vai izmērus, ja dārzeņi ir dažāda izmēra), kas norādīts atbilstīgi attiecīgajam pielikumam, var iekļaut nosaukumā vai norādīt produkta nosaukuma tiešā tuvumā.
8.2.3. Produkta nosaukumā norāda konservējošo vielu, kā izklāstīts 2. sadaļas 1.2. punkta a) apakšpunktā. Konservētiem dārzeņiem, kas fasēti saskaņā ar 2. sadaļas 1.2. b) apakšpunktu, produkta komercnosaukumam pievieno vai tā tiešā tuvumā norāda vārdus "vakuuma iepakojumā".
8.2.4. Citi veidi. Ja produktu ražo saskaņā ar noteikumu par citiem produkta veidiem (2. sadaļas 2.1. punkts), tad marķējumā produkta nosaukuma tiešā tuvumā ir jābūt tādam papildu tekstam, kas nerada patērētāju maldināšanu vai pārpratumus.
8.2.5. Ja produktam pievienotā sastāvdaļa, kas noteikta 3. sadaļas 1.2. un 1.3. punktā, maina produkta aromātiskās īpašības, produkta nosaukumu pēc vajadzības papildina ar apzīmējumu "aromatizēts ar X" vai "X aromatizēts".
8.3. Tādu trauku marķēšana, kuri nav paredzēti izplatīšanai mazumtirdzniecībā
Ja trauki nav paredzēti mazumtirdzniecībai, informāciju norāda vai nu uz trauka, vai pavaddokumentos; tas neattiecas uz produkta nosaukumu, partijas identifikācijas datiem un ražotāja, fasētāja, izplatītāja vai importētāja nosaukumu un adresi, kā arī norādījumiem par glabāšanu, kam jābūt uz trauka. Tomēr partijas identifikācijas datus un ražotāja, fasētāja, izplatītāja vai importētāja nosaukumu un adresi var aizstāt ar identifikācijas atzīmi, ja vien šī atzīme skaidri norāda, uz kādiem pavaddokumentiem tā attiecas.
9. PARAUGU ŅEMŠANAS UN ANALĪZES METODES
	Noteikums
	Metode
	Princips
	Veids

	Svars pēc notecināšanas
	AOAC 968.30

(Kodeksa vispārējā metode pārstrādātiem augļiem un dārzeņiem)
	Sijāšana
Gravimetrija
	I

	Trauku aizpildījums
	CAC/RM 46 -1972

(Kodeksa vispārējā metode pārstrādātiem augļiem un dārzeņiem)
	Svēršana
	I

	Metāla trauku aizpildīšana
	ISO 90.1:1999
	Svēršana
	I

	Minerālvielu piemaisījumi (smiltis)
	AOAC 971,33
(Kodeksa vispārējā metode pārstrādātiem augļiem un dārzeņiem)
ISO 762:2003
(konservēta palmas serde)
	Gravimetrija
	I

	Paraugu ņemšana
	Kā aprakstīts standartā
	
	


TRAUKU ŪDENS TILPUMA NOTEIKŠANA
(CAC/RM 46-1972)
1. Darbības joma
Šo metodi parasti piemēro stikla traukiem.
2. Definīcija
Trauka ūdens tilpums ir destilēta ūdens daudzums ar 20 oC temperatūru, kas var ietilpt slēgtā traukā, kad tas pilnīgi piepildīts.
3. Procedūra
3.1. Izvēlas trauku, kuram nav nekādu bojājumu.
3.2. Tukšo trauku izmazgā un, kad tas izžuvis, nosver.
3.3. Trauku līdz augšai piepilda ar destilētu ūdeni, kam temperatūra ir 20°C, un piepildīto trauku nosver.
4. Rezultātu aprēķināšana un izteikšana
No svara, kas iegūts, veicot 3. sadaļas 3. punkta darbību, atņem svaru, kas iegūts, veicot 3. sadaļas 2. punkta darbību. Starpību uzskata par trauka aizpildīšanai vajadzīgā ūdens svaru. Rezultātus izsaka mililitros ūdens.
SĪKSTU STIEGRU NOTEIKŠANAS TESTS
(CAC/RM 39-1970)
1. Definīcija
Sīksta stiegra ir stiegra, kas piecas sekundes vai ilgāk notur 250 g svaru, ja testu veic pēc turpmāk aprakstītās procedūras.
2. Princips
No atsevišķām pākstīm atdala stiegras, tās iestiprina ar slogu aprīkotās spailēs ar kopējo svaru 250 g un piekarina tā, lai viss svars turētos stiegrā . Ja stiegra notur svaru piecas sekundes vai ilgāk, to uzskata par sīkstu.
3. Iekārta
3.1. Ar atsvaru aprīkotas spailes
Izmanto akumulatora spailes (ar novīlētiem vai atliektiem zobiņiem), veļas knaģi ar atsperi vai papīram paredzētas spailes ar plakanu fiksējošo virsmu. Spailes noslogo tā, lai viss aprīkojums kopā ar spailēm svērtu 250 g. Skatīt 1. attēlu. Slogam var ērti izmantot maisiņu ar svina lodītēm.
4. Procedūra
4.1. Pēc notecināšanas izvēlas reprezentatīvu produkta paraugu, kas sver ne mazāk par 285 g. Atzīmē testējamā parauga svaru.
4.2. Pupiņu pākstis katru atsevišķi salauza, un tās, kurām stiegras varētu būt sīkstas, atliek sānis. Stiegras atdala no pākstīm, un pākšu materiālu saglabā, lai vēlāk to nosvērtu.
4.3. Vienu stiegras galu iestiprina ar slogu aprīkotajās spailēs. Stiegras otru galu ņem pirkstos (lai stiegru būtu vieglāk noturēt, var izmantot auduma gabaliņu) un uzmanīgi paceļ.
4.4. Ja stiegra notur 250 g smago aprīkojumu vismaz piecas sekundes, var uzskatīt, ka attiecīgajā pākstī stiegra ir sīksta. Ja stiegra pārtrūkst, pirms ir pagājušas piecas sekundes, atkārtoti pārbauda tās notrūkušās daļas, kuru garums ir 13 mm vai vairāk, lai noteiktu, vai šīs daļas ir sīkstas.
4.5. Nosver to pupiņu materiālu, kurā ir sīkstas stiegras.
5. Rezultātu aprēķināšana un izteikšana
	Pākstis ar sīkstām stiegrām (masas procentos) =
	pākstis ar sīkstām stiegrām (g)
	x100

	
	testējamais paraugs (g)
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	1. attēls. Testēšanas ierīce sīkstu stiegru noteikšanai zaļajās vai sviesta pupiņās



ZIRŅU TIPA NOTEIKŠANAS METODE
(CAC/RM 48-1972)
1. Definīcija
Šīs metodes pamatā ir šķautnaino cieti saturošo graudu atšķiršana no gludajiem cieti saturošajiem graudiem.
2. Reaģenti un materiāli
2.1. Saliktais mikroskops
- ar palielinājumu 100 līdz 250 reizes,
- ar fāzu kontrastu.
2.2. Mikroskopa priekšmetstikliņš un segstikliņš
2.3. Špātele
2.4. Etanols –95% (tilpuma procenti)
2.5. Glicerīns
3. Procedūra
3.1. Preparāta sagatavošana
3.1.1. Atdala nelielu endospermas daļu un novieto uz priekšmetstikliņa.
3.1.2. Ar špāteli sasmalcina materiālu, sajaucot to ar 95 % (tilpuma procenti) etanolu.
3.1.3. Pievieno pilienu glicerīna, uzliek materiālam segstikliņu un aplūko mikroskopā.
3.2. Identifikācija
3.2.1. Šķautnaino cieti saturošo graudu gadījumā (dārza zirņi, cukurzirņi) mikroskopā ir redzamas izteikti norobežotas, lielākoties lodveida daļiņas.
3.2.2. Gludo cieti saturošo graudu gadījumā (apaļie, agrīnie, kontinentālie zirņi) mikroskopā ir redzama amorfa masa bez izteiktas ģeometriskas formas.
	Paraugu ņemšanas plāni
Atbilstīgo pārbaudes līmeni izvēlas šādi.
I pārbaudes līmenis – parasta paraugu ņemšana
II pārbaudes līmenis ​– parauga ņemšana strīda gadījumā (parauga lielums arbitrāžai saskaņā ar kodeksu), ja tiek prasīts vai ja vajadzīgs precīzāks partijas novērtējums 


1. PARAUGU ŅEMŠANAS PLĀNS
(I pārbaudes līmenis, pieņemamais kvalitātes līmenis – 6,5)
	Tīrais svars ir vienāds ar vai mazāks par 1 kg (2,2 mārciņām) 

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)

	4 800 vai mazāk
	6
	1

	4 801 – 24 000
	13
	2

	24 001 – 48 000
	21
	3

	48 001 – 84 000
	29
	4

	84 001 – 144 000
	38
	5

	144 001 – 240 000
	48
	6

	vairāk nekā 240 000
	60
	7

	Tīrais svars pārsniedz 1 kg (2,2 mārciņas), bet nepārsniedz 4,5 kg (10 mārciņas)

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)

	2 400 vai mazāk
	6
	1

	2 401 – 15 000
	13
	2

	15 001 – 24 000
	21
	3

	24 001 – 42 000
	29
	4

	42 001 – 72 000
	38
	5

	72 001 – 120 000
	48
	6

	vairāk nekā 120 000
	60
	7

	Tīrais svars pārsniedz 4,5 kg (10 mārciņas)

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)

	600 vai mazāk
	6
	1

	601 – 2 000
	13
	2

	2 001 – 7 200
	21
	3

	7 201 – 15 000
	29
	4

	15 001 – 24 000
	38
	5

	24 001 – 42 000
	48
	6

	vairāk nekā 42 000
	60
	7


2. PARAUGU ŅEMŠANAS PLĀNS
(II pārbaudes līmenis, pieņemamais kvalitātes līmenis – 6,5)
	Tīrais svars ir vienāds ar vai mazāks par 1 kg (2,2 mārciņām) 

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)

	4 800 vai mazāk
	13
	2

	4 801 – 24 000
	21
	3

	24 001 – 48 000
	29
	4

	48 001 – 84 000
	38
	5

	84 001 – 144 000
	48
	6

	144 001 – 240 000
	60
	7

	vairāk nekā 240 000
	72
	8

	Tīrais svars ir lielāks par 1 kg (2,2 mārciņām), bet nepārsniedz 4,5 kg (10 mārciņas)

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)

	2 400 vai mazāk
	13
	2

	2 401 – 15 000
	21
	3

	15 001 - 24,000
	29
	4

	24 001 – 42 000
	38
	5

	42 001 – 72 000
	48
	6

	72 001 – 120 000
	60
	7

	vairāk nekā 120 000
	72
	8

	Tīrais svars pārsniedz 4,5 kg (10 mārciņas)

	Partijas lielums (N)
	Parauga lielums (n)
	Pieņemamo paraugu skaits (c)


	600 vai mazāk
	13
	2

	601 – 2 000
	21
	3

	2 001 – 7 200
	29
	4

	7 201 – 15 000
	38
	5

	15 001 – 24 000
	48
	6

	24 001 – 42 000
	60
	7

	vairāk nekā 42 000
	72
	8


PIELIKUMS ​– SPARĢEĻI
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "sparģeļi" apzīmē produktu, ko gatavo no dažādu 'Asparagus officinalis L.' pazīmēm atbilstošu sparģeļu šķirņu mizotu vai nemizotu kātu mīkstajām un ēdamajām daļām.
1.2. Veidi
1.2.1. Sparģeļus pēc formas un izmēra iedala šādi:
1) veseli sparģeļi, sparģeļi vai veseli dzinumi – galviņas un tām piegulošās dzinumu daļas, kas nepārsniedz 18 cm, bet ir vismaz 12 cm garas;
2) īsi sparģeļi vai īsi dzinumi – galviņas un tām piegulošās dzinumu daļas, kas nepārsniedz 12 cm, bet ir vismaz 7 cm garas;
3) sparģeļu galviņas – augšējie gali (aizmetņi) un tiem piegulošās dzinuma daļas, kas nepārsniedz 7 cm
, bet ir vismaz 3 cm garas;
4) griezti sparģeļi – dzinumi, kas šķērseniski sagriezti gabaliņos, kuri nav garāki par 7 cm un ir vismaz 2 cm gari;
5) griezti sparģeļi ar galviņām – procentos izteiktajam galviņu svaram jābūt vienādam ar vai lielākam par 15 % no produkta svara pēc notecināšanas;
6) griezti sparģeļi bez galviņām – pieļaujamas dažas galviņas.
1.2.2. Sparģeļu konservi krāsas ziņā ir šādi:
1) baltie sparģeļi – balti, krēmkrāsas vai dzeltenīgi dzinumi; ne vairāk kā 20 % dzinumu var būt ar zaļām, gaiši zaļām vai dzeltenīgi zaļām galviņām;
2) baltie sparģeļi ar violetām vai zaļām galviņām – baltajiem sparģeļiem var būt violetas, zaļas, gaiši zaļas vai dzeltenīgi zaļas galviņas, un šai pašā krāsā var būt arī dzinuma piegulošā daļa, bet tādu vienību, kam šādā krāsā ir vairāk nekā 50 % no visa dzinuma tā garumā, drīkst būt ne vairāk kā 25 %;
3) zaļie sparģeļi – vienības ir zaļā, gaiši zaļā vai dzeltenīgi zaļā krāsā; tādu vienību, kam dzinuma apakšējā daļa 20 – 50 % visā tās garumā ir balta, krēmkrāsas vai dzeltenīgi bāla, drīkst būt ne vairāk kā 20 % atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā.
4) jaukti – jauktā veidā baltas, krēmkrāsas, dzeltenīgi bālas, violetas, zaļas, gaiši zaļas vai dzeltenīgi zaļas vienības.
1.3. Klasificēšana pēc lieluma (nav obligāta)
Sparģeļus var klasificēt pēc lieluma saskaņā ar turpmāk norādīto tabulu.
 Izmērs atbilst maksimālajam diametram vienības resnākajā daļā, turklāt mērījumu veic perpendikulāri vienības garenvirziena asij.
	Izmērs
	Baltie sparģeļi, mizoti
(diametrs)
	Baltie sparģeļi, nemizoti
(diametrs)
	Zaļie sparģeļi
(diametrs)


	1) mazi 
	līdz 8 mm
	līdz 10 mm (ieskaitot)
	no 3 līdz 6 mm

	2) vidēji 
	lielāks par 8 mm

un līdz 13 mm (ieskaitot)
	lielāks par 10 mm

un līdz 15 mm (ieskaitot)
	lielāks par 6 mm
un līdz 8 mm (ieskaitot)

	3) lieli
	lielāks par 13 mm

un līdz 18 mm (ieskaitot)
	lielāks par 15 mm

un līdz 20 mm (ieskaitot)
	lielāks par 8 mm
un līdz 10 mm (ieskaitot)

	4) ļoti lieli
	lielāks par 8 mm

un līdz 25,4 mm (ieskaitot)
	lielāks par 20 m
	lielāks par 10 m

	5) milzu 
	lielāks par 25,4 m
	
	

	6) jaukta izmēra vai dažāda izmēra – divi vai vairāki izmēri kopā


2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.1. Viendabīgums
1) Garums. Šī dokumenta 1.2. sadaļā prasītā specifikācija par sparģeļu noformējumu ir ievērota, ja
– parauga vienību garums lielākoties atbilst norādītā veida grupām un
– vienību garums ir pietiekami viendabīgs. "Pietiekami viendabīgs", pamatojoties uz paraugu vidējiem rādītājiem, nozīmē, ka
– vismaz 75 % no visām vienībām pēc garuma neatšķiras no visbiežāk sastopamā garuma vairāk kā par 1 cm un vismaz 90 % vienību neatšķiras no visbiežāk sastopamā garuma vairāk kā par 2 cm
2) Diametrs. Atbilstība izmēru nosaukumiem.
Lai produkts būtu noformēts vai laists tirgū atbilstīgi 1. sadaļas 2. punktā norādītajiem izmēru nosaukumiem, parauga vienības diametram jābūt attiecīgā izmēra diametra robežās ar noteikumu, ka ne vairāk kā 25 % no traukā esošajām vienībām pieder nākamā izmēra grupai (vai grupām).
Jebkurš trauks vai parauga vienība, kurā šī iepriekš minētā 25 % pielaide ir pārsniegta, klasificēšanas ziņā uzskatāma par "brāķi" .
2.1.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
	Defekti 
	Definīcija
	Maksimālā pielaide

	1) Saspiestas sparģeļu galviņas un citas daļas 
	produktā ir salauzīti vai saspiesti gabali, kas būtiski ietekmē tā izskatu, un tajā ir daļas, kas īsākas par 1 cm
	Produktā šāda defekta praktiski nedrīkst būt

	2) Svešas izcelsmes materiāls,
	tāds kā smilts, augsne vai augsnē esošas vielas
	Produktā šāda defekta praktiski nedrīkst būt

	Sparģeļi ar mizu (tikai tad, ja sparģeļus pārdod mizotus)
	vienības, kurās ir nemizotas zonas, kas būtiski ietekmē produkta izskatu vai piemērotību uzturam
	10 % no skaita

	4) Dobi un šķiedraini sparģeļi
	tik dobas vienības, ka tās būtiski bojā produkta izskatu, kā arī šķiedraini, sīksti sparģeļi, kas tomēr ir ēdami
	10 % no skaita

	5) Deformēti sparģeļi
	ar dzinumiem vai galviņām, kas ir ļoti liektas, vai citām stipri bojātām vienībām, kas sašķēlušās divās daļās vai ir citādā veidā kroplīgas, un atvērtām galviņām. 
	10 % no skaita

	6) Bojāti sparģeļi
	 krāsas defekts, mehānisks bojājums, slimība, kas patērētājam nav kaitīga
	15 % no skaita

	Kopējie 3), 4), 5), 6) punktā minētie defekti šādiem produkta veidiem:
	

	Defekti un to pieļaujamais līmenis
	Maksimālā pielaide
	

	1) Sparģeļi, veseli sparģeļi vai veseli dzinumi
	15 % no skaita
	

	2) Īsi sparģeļi, vai īsi dzinumi 
	15 % no skaita
	

	3) Sparģeļu galviņas
	15 % no skaita
	

	4) Griezti sparģeļi ar galviņām 
	20 % no skaita
	

	5) Griezti sparģeļi bez galviņām 
	25 % no skaita
	


3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
	Veids
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) Baltie sparģeļi, mizoti (veseli, īsi)
	59

	2) Baltie sparģeļi, nemizoti
	57

	3) Zaļie sparģeļi
	50

	4) Cits noformējums
	58


4. MARĶĒŠANA
Pielikuma 1. sadaļas 2. punktā norādītajos produkta veidos min sparģeļu krāsu. Baltajiem sparģeļiem atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā sparģeļus pārdod, jānorāda "nemizoti" un/vai "pēc lieluma neklasificēti".
PIELIKUMS – BURKĀNI
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "burkāni" apzīmē produktu, ko gatavo no dažādu šķirņu burkānu, kas atbilst 'Daucus carota L.' sugas pazīmēm, tīrām un veselām saknēm, kam nogriezta augšpuse, zaļie laksti un kas notīrīti.
1.2. Veidi
1) Veseli burkāni:
a) šķirnes ar koniskas vai cilindriskas formas sakni– burkāni, kas pēc pārstrādes vairāk vai mazāk saglabā savu sākotnējo formu. Burkānu resnākās vietas diametrs, ko mēra taisnā leņķī pret garenvirziena asi, nedrīkst pārsniegt 50 mm. Attiecība starp lielāko un mazāko burkānu diametriem nedrīkst būt lielāka par 3:1;
b) šķirnes ar apaļas formas sakni – burkāni pilngatavības stadijā, apaļas formas, kuru lielākais diametrs katrā no virzieniem nepārsniedz 45 mm.
2) Veseli mazie burkāni
a) šķirnes ar koniskas vai cilindriskas formas sakni – burkāni, kuru diametrs nepārsniedz 23 mm un garums nepārsniedz 100 mm;
b) šķirnes ar apaļas formas sakni – veseli burkāni, kuru diametrs katrā no virzieniem nepārsniedz 27 mm.
3) Pusītes. Burkāni, kas pārgriezti garenvirzienā divās aptuveni vienādās daļās.
4) Ceturtdaļas. Burkāni, kas sagriezti četrās aptuveni vienādās daļās, pārgriežot tos divās vietās perpendikulāri garenvirziena asij.
5) Garenvirzienā sagriezti burkāni. Ar taisnu vai rievotu nazi garenvirzienā sagriezti burkāni četros vai vairākos aptuveni vienāda izmēra gabalos, kuru garums ir aptuveni 20 mm un platākajā vietā izmērītais platums – ne mazāks kā 5 mm.
6) Ripiņās vai šķēlītēs sagriezti burkāni. Ar taisnu vai rievotu nazi perpendikulāri garenvirziena asij sagriezti burkāni ripiņās, kuru maksimālais biezums ir aptuveni 10 mm un maksimālais diametrs – aptuveni 50 mm.
7) Kubiņos sagriezti burkāni. Burkāni, kas sagriezti kubiņos ar skaldnēm, kas nepārsniedz 15 mm.
8) Skaidiņās, à la française vai salmiņos sagriezti burkāni. Burkāni, kas ar taisnu vai rievotu nazi sagriezti skaidiņās garenvirzienā. Skaidiņu šķērsgriezums nedrīkst pārsniegt 5 mm (mērot šķērsgriezuma platākajā vietā).
9) Gabaliņos sagriezti burkāni. Veseli burkāni, kas sagriezti gabaliņos, kuru forma un lielums drīkst būt neregulārs.
2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.1. Viendabīgums
1) Garums. Burkāniem, kas definēti 1. sadaļas 2. punkta 1) un 2) apakšpunktā, vismaz 75 % no visām vienībām nedrīkst pārsniegt burkānu vidējo garumu par vairāk kā 5 mm un vismaz 90 % no visām vienībām nedrīkst pārsniegt burkānu vidējo garumu par vairāk kā 10 mm.
2) Diametrs un citi mērījumi. Lielākajam parametram ir pieļaujama 15 % pielaide.
3) Jebkurš trauks vai parauga vienība, kas pārsniedz 1. un 2. punktā noteikto pielaidi, uzskatāms par "brāķi".
2.1.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
Veseli un veseli mazie burkāni, burkānu pusītes, ceturtdaļas, skaidiņas.
	Defekti
	Definīcija
	Pielaides, kas izteiktas procentos no produkta svara pēc notecināšanas
(masas procentos)

	1) Plankumaini burkāni
	plankumainas vai izbalējušas vietas, kuru diametrs pārsniedz 5 mm 
	20

	2) Mehāniski bojājumi
	burkāni, kas konservēšanas laikā ir saspiesti vai nobrāzti
	10

	4) Nepareizas formas
	deformācija vai plaisas, kas parādījušās augšanas laikā
	20

	4) Nenotīrītas daļas 
	 nav notīrīti vismaz 30 % virsmas
	20

	6) Šķiedraini burkāni
	burkāni, kas šķiedrainības dēļ ir cieti vai kokaini
	10

	6) Nomelnējusi vai tumši zaļa augšdaļa 
	augšdaļa ar vienu milimetru platu gredzenu, kas aizņem vairāk nekā pusi no apkārtmēra
	20

	7) Svešas izcelsmes augu materiāls
	burkānu vai cits nekaitīgs augu materiāls
	1 gabals 1 000 gramos trauka kopējā satura 


Tabulas 1. – 6. punktā norādīto defektu kopējais apjoms nedrīkst pārsniegt 25 % no produkta svara pēc notecināšanas.
Tabulā norādīto 3., 4. un 6. defektu kategoriju neattiecina uz kubiņos, ripiņās un skaidiņās sagrieztiem burkāniem; šiem produktu veidiem 1., 2. un 5. punktā norādīto defektu kopējais apjoms nedrīkst pārsniegt 25 % no produkta svara pēc notecināšanas.
3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
	Veidi
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) Veseli burkāni
	57,0

	2) Pusītes, veseli mazie burkāni
	62,5

	3) Garenvirzienā sagriezti burkāni
	52,0

	4) Kubiņos sagriezti burkāni
	62,5

	5) Skaidiņas
	56,5

	6) Ceturtdaļas, gabaliņi, ripiņas
	56,5

	7) Gabaliņos sagriezti burkāni
	56,5


PIELIKUMS – ZAĻĀS PUPIŅAS UN SVIESTA PUPIŅAS
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukumi "zaļās pupiņas" vai "sviesta pupiņas" apzīmē produktus, ko gatavo no sugu 'Phaseolus vulgaris L.', 'Phaseolus coccineas L.', vai 'Phaseolus multiflorus LMK" pazīmēm atbilstošo šķirņu pākstīm, kas nav sasniegušas pilngatavību un kurām nogriezti galiņi. Pēc formas dažādu šķirņu grupām piederošās pupiņas var apzīmēt šādi:
1) apaļas – pupiņas, kuru izmērs vidusdaļā nepārsniedz pupiņas biezumu vairāk kā 1 ½ reizes;
2) plakanas – pupiņas, kuru izmērs vidusdaļā pārsniedz pupiņas biezumu vairāk kā 1 ½ reizes.
1.2. Veidi
Zaļās pupiņas un sviesta pupiņas pēc formas un izmēra iedala šādi:
1) veselas – jebkura izmēra veselas pākstis;
2) grieztas/lauztas – aptuveni viendabīgas pākstis, kas grieztas vai lauztas šķērseniski attiecībā pret garenvirziena asi; ne mazāk kā 20 mm garas;
3) īsos gabalos sagrieztas – pākstis, kas sagrieztas šķērseniski, ja skaitliski 75 % vienību vai vairāk ir īsākas par 20 mm;
4) skaidiņās, salmiņos gareniski sagrieztas, à la française – pākstis, kas sagrieztas skaidiņās, plānākās par 6,5 mm, no kurām lielākā daļa ir griezta slīpi vai gareniski;
5) pa diagonāli grieztas – aptuveni 45 grādos pret garenvirziena asi.
1.3. Klasificēšana pēc lieluma (nav obligāta)
Šī pielikuma 1. sadaļas 2. punkta 1) apakšpunktā noteiktās zaļās un sviesta pupiņas var klasificēt pēc lieluma.
 Tādā gadījumā piemēro turpmāk norādīto tabulu. Attiecīgo izmēra grupu nosaka, mērot diametru galvenās ass platākajā vietā no vienas šuves līdz otrai.
Prasības apaļu un plakanu pupiņu klasificēšanai (zaļās vai sviesta pupiņas)
	Izmērs
	Klasificēšanas kritērijs (maksimālais diametrs – milimetros)

	Maksimālais procentos izteiktais daudzums
(neatbilstošās pupiņas masas procentos )

	
	apaļās pupiņas
	plakanās pupiņas
	

	1) Īpaši mazas
	1
	5,8 - 6,5
	-
	10 %

	2) Ļoti mazas
	2
	7,3 - 8,0
	5,8
	10 %

	3) Mazas
	3
	8,3 - 9,0
	7,3
	15 %

	4) Vidējas
	4
	9,5 - 10,5
	8,3
	25 %

	5) Lielas
	5
	10,5 - 10,7
	9,5
	

	6) Ļoti lielas
	6
	vairāk nekā 10,7
	vairāk nekā 9,5
	

	7) Nešķirotas
	
	Nešķirotas (*)
	Dažāda lieluma pupiņas dabā sastopamajā proporcijā (*)

	(*) Nešķirotas –dažāda lieluma lobītas pupiņas dabīgās proporcijās, kurām nav ne atņemtas, ne pievienotas šķirotas pupiņas.


2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.1. Defektu definīcija
1) Stiegrainas pākstis – pāksts ir stiegraina, ja viena no stiegrām, kas aptver pāksti, iztur stiepi.
2) Pākstis ar nenogrieztiem galiem – pākstis ar stiprinājuma vietu (tādas pupiņu pākstis, kurās saglabājusies tikai izvirzītā daļa, pie kuras stiprinājās kātiņš, neuzskata par pākstīm ar nenogrieztiem galiem).
3) Bojātas pākstis – pupiņas uzskata par bojātām, ja tām ir pākstis ar rūsas bojājumiem un bojājuma laukums pārsniedz 5 mm diametrā vai arī tās ir plankumainas, vai organoleptiskās analīzes rezultātā novēro mizas sabiezinājumu, kas samazina pupiņu uzturvērtību.
4) Pupiņu gabaliņi – pupiņu gabaliņi, kas īsāki par 20 mm (konservētās veselās pupiņās).
5) Nekaitīgs augu materiāls – auga (pupiņas) daļas un svešu nekaitīgu augu materiālu uzskata par augu atkritumiem.
2.1.2. Defekti un to pieļaujamais līmenis
Turpmāk norādītie defektu ierobežojumi ir izteikti procentos un attiecas uz produkta svaru pēc notecināšanas.
Veicot testēšanu saskaņā ar attiecīgo paraugu ņemšanas plānu ar kvalitātes līmeni 6,5, konservētu pupiņu defekti nedrīkst pārsniegt turpmāk norādīto līmeni.
	Defekti
	Pielaides
(masas procentos)

	1) Stiegrainas pākstis
	3

	2) Pākstis ar nenogrieztiem galiem
	3

	3) Bojātas pākstis
	10

	4) Pupiņu gabaliņi 
	4

	5) Nekaitīgs augu materiāls 
	4

	DEFEKTU SUMMA
	15


3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
	Veidi
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) Veselas pupiņas
	50

	2) Citi veidi, izņemot skaidiņas, gareniski grieztas pupiņas, à la française
	52

	3) Skaidiņas, salmiņos gareniski grieztas, à la française
	50


PIELIKUMS – ZAĻIE ZIRNĪŠI
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "zaļie zirnīši" apzīmē produktu, ko gatavo no zaļām 'Pisum sativum L.' zirņu sēklām, kas nav sasniegušas pilngatavību un var būt gludas, šķautnainas vai cita veida (šķautnaino vai gludo šķirņu sēklu krustojumi vai hibrīdi), izņemot 'macrocarpum' pasugu.
Ja izmanto saldo, šķautnaino šķirņu zirnīšus vai hibrīdus ar līdzīgām īpašībām, nosaukums ir "saldie cukurzirņi".
1.2. Klasificēšana pēc lieluma (nav obligāta)
Zaļos zirnīšus var klasificēt pēc lieluma atbilstīgi turpmāk norādītajai tabulai.

	Izmēra apzīmējums
	Diametrs, ko nosaka pēc apaļām sieta atverēm
(izmēri milimetros)

	
	Atvere, caur kuru zirņi neizbirst
	Atvere, caur kuru zirņi izbirst

	Gludo šķirņu zaļie zirnīši

	1) Īpaši mazi
	
	7,5

	2) Ļoti mazi
	7,5
	8,2

	3) Mazi
	8,2
	8,75

	4) Vidēji
	8,75
	9,3

	5) Lieli
	9,3
	

	Šķautnaino šķirņu zaļie zirnīši

	1) Īpaši mazi
	
	7,5

	2) Ļoti mazi
	7,5
	8,2

	3) Mazi
	8,2
	9,3

	4) Vidēji
	9,3
	10,2

	5) Lieli
	10,2
	


2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
Konservētajos zirnīšos var būt neliels nosēdumu daudzums, un tajos nedrīkst būt vairāk defektu par tiem, ko pieļauj šie ierobežojumi.
	Defekti
	Definīcija
	Maksimālās robežas
(pamatojoties uz zirnīšu svaru pēc notecināšanas) masas procentos

	1) Plankumaini zirnīši
	zirnīši, kas ir mazliet iekrāsojušies vai plankumaini
	5 %

	2) Ļoti plankumaini zirnīši
	zirnīši, kas ir tik plankumaini, izbalējuši vai citādi bojāti (tostarp tārpu sagrauzti), ka tas būtiski ietekmē to izskatu un garšas kvalitāti
	1 %

	3) Zirnīšu daļas
	zirnīšu daļas, atdalījušās vai atsevišķas dīgļlapas, saspiestas, salauztas dīgļlapas vai to daļas un tukši apvalki, bet ne veseli neskarti zirņi bez apvalka
	10 %

	4) Dzelteni zirnīši
	viss zirnītis ir lielākoties dzeltens un nav tā sauktais "baltais" zirnis, kas ir ļoti gaišā krāsā
	2 %

	5) Svešas izcelsmes augu materiāls
	jebkurš zirņu stīgu vai lapu, vai pāksts materiāls vai cits nekaitīgs augu materiāls, kas nav ar nolūku pievienots kā sastāvdaļa
	0,5 %

	KOPējais defektu daudzums, kas norādīts 1), 2), 3), 4), 5) punktā
	12 %


3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
	Izmēri
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) Īpaši mazi
	66

	2) Ļoti mazi
	

	3) Mazi
	

	4) Vidēji
	62,5

	5) Lieli
	

	6) Nav klasificēti pēc lieluma
	59


4. MARĶĒŠANA
4.1. Ja zaļie zirnīši nav klasificēti pēc lieluma, tad marķējumā produkta nosaukuma tiešā tuvumā var būt vārdi "pēc lieluma neklasificēti".
4.2. Produkta nosaukums var būt "zirnīši", "zaļie zirnīši", "dārza zirnīši", "zaļie dārza zirnīši", "agrie zirnīši", "cukurzirņi", "petit pois" vai līdzīgi nosaukumi, ko izmanto valstī, kurā produktu laiž mazumtirdzniecībā.
PIELIKUMS – PALMAS KODOLS/PALMAS SERDE
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "palmas kodols/palmas serde" apzīmē produktus, ko gatavo no jaunu stumbru veidošanās vietā (augšējā un apakšējā meristēmā) augošajiem palmu galotnes pumpuriem, kam nogrieztas šķiedrainās un neēdamās daļas. Produktam ir neviendabīga struktūra un to palmu sugu pazīmes, kas izmantojamas lietošanai pārtikā.
1.2. Veidi
1) Palma var būt konservēta šādos veidos:
a) "palmas kodols" ir palmas galotnes pumpurs, kas perpendikulāri asij sagriezts gabalos, kuri ir vismaz 40 mm gari un kuru maksimālais garums ir atkarīgs no trauka izmēra, un kuriem mēdz būt atšķirīga forma no konusa līdz cilindram;
b) "palmas gabaliņi" ir mīkstums, kas izgriezts no meristēmas terminālās daļas augšējā un apakšējā segmenta un sagriezts regulāras vai neregulāras formas gabalos, kas nav īsāki par 5 mm un nav garāki par 39 mm.
c) "palmas kodola" ripiņas vai šķēlītes ir produkts, ko iegūst no meristēmas terminālās daļas augšējā segmenta, kas šķērseniski sagriezts gabalos, kuri nav plānāki par 15 mm un nav biezāki par 40 mm.
d) "medaljoni" ir apaļi vai iegareni gabaliņi, ko iegūst, vienmērīgi sagriežot palmas meristēmas terminālās daļas apakšējo segmentu gabaliņos, kurus diametrs nav mazāks par 20 mm un biezums ir no 3 līdz 10 mm.
2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.1. Viendabīgums
1) Šī pielikuma 1. sadaļas 2. punktā noteiktās specifikācijas palmas veidiem ir ievērotas, ja parauga vienību garums, diametrs un/vai biezums atbilst veidam un ir pietiekami viendabīgs. "Pietiekami viendabīgs", pamatojoties uz paraugu vidējiem rādītājiem un ar nosacījumu, ka ievēroti 1. sadaļas 2. punkta noteikumi, nozīmē, ka
a) atšķirība starp visu vienību garumu un visbiežāk sastopamo garumu nepārsniedz ±10 mm;
b) atšķirība starp visu vienību biezumu un visbiežāk sastopamo biezumu nepārsniedz ±10 mm;
c) atšķirība starp visu vienību diametru un visbiežāk sastopamo diametru nepārsniedz ±10 mm.
2.1.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
	Defekti
	Definīcija
	Maksimālā pieļaujamā novirze/svars pēc notecināšanas (masas procentos)

	1) Defektu struktūra
	cieta vai šķiedraina un/vai pārāk mīksta struktūra, kas būtiski samazina produkta piemērotību uzturam
	10

	2) Minerālvielu piemaisījumi.
	tādi kā smilts, grants vai citi augsnes elementi 
	0,1

	3) Bojātas vienības
	vienības ar rētām, nobrāzumiem, abrāziju un citiem viena un tā paša veida trūkumiem, kas būtiski bojā produkta izskatu
	15

	4) Mehāniski bojājumi
	lauztas vai šķeltas vienības, to daļas vai atlauzumi, kas būtiski bojā produkta izskatu
	10

	5) Neatbilstoša krāsa
	krāsa ievērojami atšķiras no produktam tipiskās krāsas
	10

	6) Defekti fizioloģiskā ziņā
	vienības, kurās palmas stumbra gala meristēmas nosauktas par "palmas kodolu" un "palmas kodola" "ripiņām" vai "šķēlītēm" 
	10

	SummārIE procentos izteiktie defekti palmas kodolam

	20

	SummārIE procentos izteiktie defekti citiem konservu veidiem
	25


3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
	Veidi
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) Palmas kodols
	50

	2) Citi veidi
	52


4. MARĶĒŠANA
Nosaukumu "palmas kodols/palmas serde" var papildināt ar attiecīgās palmas nosaukumu.
PIELIKUMS – NOBRIEDUŠI PĀRSTRĀDĀTI
 ZIRŅI
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "nobrieduši zirņi" apzīmē produktu, ko gatavo no tīriem, nebojātiem, izkultiem un izkaltētiem sugas 'Pisum sativum L.' zirņiem, kas iepriekš mērcēti, bet ne 'macrocarpum' pasugas zirņiem.
2.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
	Defekti
	Definīcija
	Maksimālā pieļaujamā novirze
svarā pēc notecināšanas
(masas procentos)

	1) Plankumaini zirņi
	zirņi ar nelieliem iekrāsojumiem vai plankumiem
	10 

	2) Ļoti plankumaini zirņi
	plankumaini zirņi vai zirņi ar krāsas vai citiem defektiem, kas ir tik būtiski, ka ievērojami ietekmē to izskatu vai piemērotību uzturam; šajā kategorijā ietilpst tārpu saēsti zirņi 
	2 

	3)Zirņu daļas
	zirņu daļas, tādas kā atdalījušās vai atšķēlušās dīgļlapas, saspiestas dīgļlapas, kas daļēji vai pilnīgi salauzītas, un tukši apvalki 
	10 

	4) Svešas izcelsmes augu materiāls
	jebkura stīgas, stiebra, lapas vai pāksts daļa un jebkurš cits augu materiāls 
	0,5 


Tabulas 1), 2), 3) un 4) punktā norādīto defektu kopējais apjoms nedrīkst pārsniegt 15 % no produkta svara masas procentos.
2. MARĶĒŠANA
Ja nobriedušie pārstrādātie zirņi nav zaļā krāsā, tad norāda zirņu krāsu (piemēram, brūnie zirņi vai dzeltenie zirņi).
PIELIKUMS – SALDĀ KUKURŪZA
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "saldā kukurūza" apzīmē produktu, ko gatavo no tīriem un nebojātiem baltas vai dzeltenas krāsas saldās kukurūzas graudiem, kas atbilst 'Zea mays saccharata L.' pazīmēm.
Veseli graudi iesaiņojumā ar šķidru konservējošo vielu vai bez tās.
Kukurūzas graudi biezenī – veseli vai daļēji veseli pārgriezti graudi biezenī, kas pagatavots no kukurūzas graudiem un kāda cita šķidruma vai citām sastāvdaļām saskaņā ar 2. sadaļas 1. punktu tā, lai veidotos biezas konsistences produkts.
2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Sastāvs
3.1.1. Citas atļautas sastāvdaļas
1) Dabiskā ciete kukurūzas biezeņa pagatavošanai;
2) Saldajai kukurūzai – gabaliņos sagriezti zaļie vai sarkanie pipari jauktā veidā vai atsevišķi, vai citi dārzeņi, kuru kopējais daudzums ir mazāks par 15 masas procentiem no produkta tīrā svara.
2.2. Kvalitātes kritēriji
2.2.1. Krāsa, aromāts un struktūra
Kukurūzas biezeņa konsistencei jābūt smalkai, bet ne pārāk šķidrai, vai arī tā var būt bieza, bet ne pārmērīgi sausa, lai divu minūšu laikā varētu vērot mērenu, bet ne pārmērīgu brīvā šķidruma atdalīšanos.
2.2.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
Saldās kukurūzas graudiem jābūt ar pietiekami mīkstu struktūru, kas košļājot rada nelielu pretestību.
Gatavajā produktā kukurūzas vālīšu gabaliņu, drīksnu, apvalku, neatbilstošas krāsas vai deformētu graudu, svešas izcelsmes augu materiāla un citu defektu, kas tieši nav minēts, praktiski nedrīkst būt vairāk par daudzumu, ko pieļauj šie ierobežojumi.
	Defekti
	Definīcija
	Pielaides saldajai kukurūzai/svars pēc notecināšanas
	Pielaides kukurūzas biezenim/ kopējais svars

	1) Svešas izcelsmes augu materiāls 
	vālītes daļas
un
APVALKS
	1 cm3/400 g
un
7 cm2/400 g10
	1 cm3/600 g
un
7 cm2/600 g


	
	DRĪKSNAS
	180 mm 28 gramos
	150 mm 28 gramos

	2) Plankumaini graudi
	graudi ar kukaiņu vai slimību nodarītiem bojājumiem vai graudi ar krāsas novirzēm
	septiņi bojāti vai būtiski bojāti graudi vai gabali, bet ne vairāk kā pieci būtiski bojāti 400 gramos10
	-


	Defekti
	Definīcija
	Pielaides saldajai kukurūzai/svars pēc notecināšanas
(masas procentos)
	Pielaides kukurūzas biezenim/kopējais svars

	3) Atrauti graudi 
	graudi, kam klāt ir vālītes materiāls vai cietas daļiņas 
	2 % 
	-

	4) Šķelti graudi vai tukši apvalki
	pilnīgi atvērti graudi
	20 % 
	-


Jebkura vienība, kurā defektu daļa pārsniedz iepriekš noteikto pielaidi, uzskatāma par "brāķi".
3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas (tikai konservētai saldajai kukurūzai)
	Veseli graudi
	Minimālais svars pēc notecināšanas
(procentos)

	1) konservēti šķidrā konservējošā vielā
	61

	2) vakuumpakās vai bez šķidras konservējošas vielas
	67


4. PĀRIKAS PIEDEVAS
4.1. Biezinātāji (tikai kukurūzas biezenim)
	SNS Nr.
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimālais pieļaujamais daudzums

	1400
	Dekstrīni, izkarsēta ciete
	LRP

	1401
	Ar skābi apstrādāta ciete
	

	1402
	Ar sārmu apstrādāta ciete
	

	1403
	Balināta ciete
	

	1404
	Oksidēta ciete
	

	1405
	Ar fermentiem apstrādāta ciete
	

	1410
	Monocietes fosfāts
	

	1412
	Dicietes fosfāts
	

	1413
	Fosfatētas dicietes fosfāts
	

	1414
	Acetilētas dicietes fosfāts
	

	1420
	Cietes acetāts
	

	1422
	Acetilētas dicietes adipināts
	

	1440
	Hidroksipropilciete
	

	1442
	Hidroksipropildicietes fosfāts
	

	1450
	Cietes nātrija oktenilsukcināts
	

	1451
	Acetilēta oksidēta ciete
	


5. MARĶĒŠANA
5.1. Saldajai kukurūzai produkta nosaukumā iekļauj vārdu "balts", ja ir izmantota balta šķirne.
5.2. Ja pievienoti zaļie vai sarkanie pipari vai citi dārzeņi (2. sadaļas 1.1. b) apakšpunkts), tos norāda nosaukuma tiešā tuvumā.
PIELIKUMS – mazās kukurūzas vālītes vai jaunā kukurūza
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Nosaukums "mazās kukurūzas vālītes" vai "jaunā kukurūza" apzīmē produktu, ko gatavo no 'Zea mays L.' īpašībām atbilstošo komercšķirņu atlasītām, jaunām, svaigām vai konservētām kukurūzas vālītēm, kas nav apputeksnētas un no kurām atdalītas drīksnas un apvalki.
1.2. Veidi
Mazās kukurūzas vālītes konservē šādos veidos:
1) veselas – veselas mazās kukurūzas vālītes, no kurām atdalītas drīksnas un apvalki;
2) grieztas kukurūzas vālītes – mazās kukurūzas vālītes ar diametru, kas nepārsniedz 25 mm, šķērseniski sagrieztas 1,5 līdz 4 cm lielos gabalos.
1.3. Klasificēšana pēc lieluma (nav obligāta)
Konservētas mazās kukurūzas vālītes, kas konservētas veselā veidā, var klasificēt pēc lieluma atbilstīgi turpmāk norādītajai tabulai.

	Vālītes izmērs
	Garums (cm)
	Diametrs (cm)

	1) Ļoti lielas
	10 - 13
	1,8 - 2,5

	2) Lielas
	8 - 10
	1,0 - 2,0

	3) Vidējas
	6 - 9
	1,0 - 1,8

	4) Mazas
	4 - 7
	< 1,5


2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Kvalitātes kritēriji
2.1.1. Viendabīgums
Viena izmēra veselām mazās kukurūzas vālītēm garākās vālītes garums nedrīkst pārsniegt īsākās vālītes garumu par vairāk kā 3 cm katrā traukā.
Jebkurš trauks vai parauga vienība, kas pārsniedz 1. punktā noteikto pielaidi, uzskatāms par "brāķi".
2.1.2. Defektu un to pieļaujamā līmeņa definīcija
2.1.2.1. Grieztas mazās kukurūzas vālītes
	Defekti
	Maksimālais pieļaujamais procentos izteiktais skaits pēc notecināšanas
(parauga lielums 1 kg)

	1) Pārāk liels/mazs izmērs
	5 %

	2) Neatbilstoša krāsa
	5 %

	3) Apvalks
	5 %

	4) Drīksnas
	kopā 20 cm drīksnas

	5) KOPĒJAIS defektu apjoms (izņemot 4) punktā norādīto)
	15 %


2.1.2.2. Veselas mazās kukurūzas vālītes
	Defekti
	Definīcija
	Maksimālais pieļaujamais procentos izteiktais skaits pēc notecināšanas (parauga lielums 1 kg)

	1) Neatbilstoša krāsa
	
	5 %

	2) Neregulāra forma
	
	5 %

	3) Jaunie apvalki un kātiņi
	
	10 %

	4) No vālītes atdalījušās drīksnas
	
	kopā 20 cm drīksnas

	5) Brūni galiņi
	
	5 %

	6) nolauzti gali, kas pārsniedz 5 mm diametrā
	nolauzti gali ir vālīšu gali, kas nolauzti pēc saiņošanas. Attiecīgos gabalus saliekot kopā, veidojas vālītes forma 
	5 %

	7) Griešanas rezultātā radīts bojājums
	
	10 %

	8) Nolauzti gabali
	nolauzti gabali ir gabali, kurus nevar salikt kopā tā, lai veidotos vālītes forma
	2 %

	KOPĒJAIS DEFEKTU APJOMS (izņemot 4) punktā norādīto)
	25 %


3. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
3.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
Veselu mazo vālīšu un griezto mazo kukurūzas vālīšu minimālais svars pēc notecināšanas nedrīkst būt mazāks par 40 % mazā iesaiņojumā (kas mazāks par 20 uncēm vai 500 ml) un 50 % pārējos iesaiņojuma veidos.
PIELIKUMS – DAŽAS SĒNES
Papildus vispārējiem noteikumiem, ko piemēro konservētiem dārzeņiem,
piemēro šādus īpašos noteikumus
1. APRAKSTS
1.1. Produkta definīcija
Sēnes ('Agaricus spp.')
 apzīmē produktu, kas gatavots no 'Agaricus (Psalliota)' [atmateņu] ģintij piederošu piemērotu kultivētu šķirņu pazīmēm atbilstošām sēnēm, kuras ir labā stāvoklī un pēc tīrīšanas un apgriešanas nav bojātas.
1.2. Krāsas veids
1.2.1. Balta vai krēmkrāsa
1.2.2. Brūna
1.3. Veidi
1.3.1. Mazās atmatenes – veselas sēnes ar kātiņu, kas nav garāks par 5 mm, ja mēra no plīvura apakšas.
1.3.2. Grieztas mazās atmatenes – mazās atmatenes, kas sagrieztas 2 mm vai 6 mm biezās šķēlēs, no kurām ne mazāk kā 50 % ir grieztas paralēli sēnes asij.
1.3.3. Veselas atmatenes – veselas sēnes ar kātiņiem, kas nogriezti tā, lai kātiņa garums, ja mēra no plīvura apakšas, nepārsniegtu cepurītes diametru.
1.3.4. Grieztas vai veselas grieztas atmatenes – sēnes, kas sagrieztas 2 mm vai biezākās šķēlēs, no kurām ne mazāk kā 50 % ir vienāda biezuma un grieztas paralēli sēnes asij.
1.3.5. Nevienādi sagrieztas atmatenes – sēnes, kas sagrieztas tādās dažāda biezuma šķēlēs, kas var būtiski atšķirties no šķēlēm, kuras grieztas aptuveni paralēli sēnes asij.
1.3.6. Ceturtdaļas – sēnes, kas sagrieztas četrās aptuveni vienādās daļās.
1.3.7. Kātiņi un gabaliņi (griezti) – neregulāras formas un izmēra cepurīšu un kātiņu gabaliņi.
1.3.8. Pagatavošanai uz grila – atvērtas sēnes ar plīvuru, kas nepārsniedz 40 mm diametrā, un kātiņiem, kuri nepārsniedz cepurītes diametru, ja mērījumu veic no plīvura pievienojuma vietas apakšējās daļas.
2. PAMATPRASĪBAS UN KVALITĀTES FAKTORI
2.1. Sastāvs
2.1.1. Citas atļautas sastāvdaļas
Atbilstīgi attiecīgajai konservējošai vielai.
2.1.1.1. Sēņu izdalītais šķidrums.
2.1.1.2. Ūdens, sāls, garšvielas, pikantās garšvielas, sojas mērce, etiķis, vīns.
2.1.1.3. Saharoze, invertcukura sīrups, dekstroze, glikozes sīrups, sausais glikozes sīrups.
2.1.1.4. Sviests vai citi pārtikā izmantojami dzīvnieku vai augu izcelsmes tauki vai eļļas, tostarp olīveļļa, piens, piena pulveris vai krējums. Ja pievieno sviestu, tā daļa nedrīkst būt mazāka par 3 % no galaprodukta masas.
2.1.1.4. Cietes – dabiskas (nemodificētas), fiziski vai fermentatīvi modificētas – tikai tad, kad sastāvā ir sviests vai citi pārtikā izmantojami dzīvnieku vai augu izcelsmes tauki vai eļļas.
2.1.1.5. Kviešu vai kukurūzas milti.
2.1.2. Konservējošās vielas
Papildus šī pārtikas kodeksa standarta 3. sadaļas 1.3. punkta noteikumiem par konservējošām vielām, konservos drīkst izmantot arī šādas konservējošās vielas:
2.1.2.1. sēņu izdalītais šķidrums;
2.1.2.2. sviests vai sviesta mērce;
2.1.2.3. krējuma mērce;
2.1.2.4. mērce, kas nav sviesta vai krējuma mērce;
2.1.2.5. etiķis;
2.1.2.6. eļļa;
2.1.2.7. vīns.
2.2. Kvalitātes kritēriji
2.2.1. Krāsa
2.2.1.1. Sēnēm, ko satur produkts, jābūt normālas krāsas, kas raksturīga konkrētajai konservēto sēņu šķirnei. Īpaši sēņu konservu veidi, kas satur īpašas atļautās sastāvdaļas, uzskatāmi par krāsas ziņā raksturīgiem, ja attiecīgās sastāvdaļas, kas izmantotas konservos, nav zaudējušas raksturīgo krāsu.
2.2.1.2. Šķidrajai konservējošai vielai, kura var būt ūdens, sālsūdens un/vai sēņu izdalītais šķidrums, jābūt vai nu dzidrai, vai nedaudz duļķainai, un tās krāsa var būt no dzeltenas līdz tumši brūnai.
2.2.2. Struktūra
Sēnēm ūdenī, sālsūdenī un/vai to izdalītajā sulā jābūt stingrām un lielākoties neskartām.
2.2.3. Defekti un to pieļaujamais līmenis
	Defekti
	Definīcija
	Pielaides

	a) Plankumainas sēnes
	sēne ir plankumaina, ja uz tās ir tumši brūns vai brūns plankums, kas pārsniedz 3 mm diametrā, vai arī sēne ir ļoti plankumaina (vairāk nekā 10 plankumu) 
	5 % no svara

	b) Nelielas segzemes paliekas
	sēne vai sēnes daļa, kurai ir pielipušas sakņu un/vai augsnes, un/vai smilts, vai cita svešas – neorganiskas vai organiskas – izcelsmes materiāla paliekas ar diametru, kas pārsniedz 2 mm, vai šādas paliekas ir atsevišķi no sēnes
	5 % no attiecīgā produkta svara

	c) Atvērta sēne, ja produkts ir "mazas " vai "veselas sēnes"
	sēne ir atvērta, ja laukumā, kas ir vismaz puse no sēnes apkārtmēra, ir redzamas nelielas plātnītes un atstatums no cepurītes līdz kātiņam ir līdz 4 cm liels 
	10 % no skaita

	d) Salauztas sēnes vai sēņu gabaliņi, vai sēnes, kam atdalījušās cepurītes vai kātiņi, ja produkts ir "mazas" vai "veselas sēnes" un sēnes "pagatavošanai uz grila" 
	sēne, kurai trūkst vismaz ceturtā daļa no cepurītes, atsevišķas cepurītes vai kātiņi 
	10 % no svara


2.2.4. Viendabīgums
Kopumā katrā veidā 10% no vienību skaita kātiņa garums vai lielums drīkst pārsniegt standartā noteikto kātiņa garumu vai lielumu.
3. pārtikas piedevas
3.1. Biezinātājus, emulgatorus un stabilizatorus, ko izmanto saskaņā ar 3. tabulu Pārtikas kodeksa vispārējā standartā par pārtikas piedevām (CODEX STAN 192-1995) 04.2.2.4. pārtikas kategorijai, drīkst izmantot tikai mērcē konservētās sēnēs.
3.2. Mērcē konservētās sēnēs drīkst izmantot tikai turpmāk norādīto krāsvielu.
	SNS Nr.
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimāli pieļaujamais līmenis

	150d
	Karamele IV – amonija sulfīta karamele
	50 000 mg/kg


3.3. Produktos, uz kuriem attiecināms šis pielikums, ievērojot labu ražošanas praksi, drīkst izmantot tikai turpmāk norādīto garšas pastiprinātāju.
	SNS Nr.
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimāli pieļaujamais līmenis

	621
	Nātrija L-glutamāts
	LRP


4. SVARS UN MĒRVIENĪBAS
4.1. Minimālais svars pēc notecināšanas
4.1.1. Konservētas sēnes ūdenī, sālsūdenī un/vai savā sulā, etiķī, vīnā un eļļā
Produkta svars pēc notecināšanas nedrīkst būt mazāks par 53 % no destilēta ūdens svara attiecīgajā traukā, kad tas slēgts un pilnīgi piepildīts, ja ūdens temperatūra ir 20 °C
4.1.2. Mērcē konservētas sēnes
Notecināto sēņu svars pēc tam, kad noskalota mērce vai šķidrums, nedrīkst būt mazāks par 27,5 % no produkta kopējā svara.
5. MARĶĒŠANA
5.1.Produkta nosaukums
5.1.1. Nosaukumā vai tā tiešā tuvumā attiecīgi norāda šādus veidus: "mazas" , "grieztas mazās", "veselas" vai "grieztas veselas", "nevienādi sagrieztas", "ceturtdaļas", "kātiņi un gabaliņi (griezti)", "pagatavošanai uz grila".
5.1.2. Attiecīgos gadījumos norāda īpašo produktam raksturīgo mērci, piemēram "ar X" vai "X mērcē". Ja norādīts "ar sviesta mērci" (vai "sviesta mērcē"), drīkst izmantot tikai sviesta taukus.
� Dziļā vakuumā fasētiem produktiem parasti iekšējais spiediens ir 300 milibāri zem atmosfēras spiediena vai zemāks (atkarībā no tilpnes izmēra un citiem būtiskiem faktoriem).


� Produktiem, kuriem ir nodrošināta komerciāla sterilitāte saskaņā ar Ieteicamo starptautiskās prakses kodeksu – pārtikas higiēnas vispārīgie principi (CAC/RCP 1-1969), mikrobioloģiskos kritērijus neiesaka piemērot, jo tie negarantē patērētājiem, ka pārtika ir droša un piemērota patēriņam.


� Cieta nemetāla materiāla traukiem, tādiem kā stikla burkas, aprēķinu veic atbilstīgi destilēta ūdens daudzumam ar 20oC temperatūru, kas var ietilpt slēgtā traukā, kad tas pilnīgi piepildīts, atņemot no šī daudzuma 20 ml.


� Maksimālais garums nedrīkstētu pārsniegt 9,5 cm atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā.


� Atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā, var izmantot tabulā norādītos izmēru apzīmējumu vai citus noteikumus par klasificēšanu pēc lieluma.


� Atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā, var izmantot tabulā norādītos izmēru apzīmējumu vai citus noteikumus par klasificēšanu pēc lieluma.


� Maksimālie diametri, kas norādīti apaļajām pupiņām, nenorāda diapazonu; piemēram, "īpaši maza" izmēra (1) gadījumā tie nozīmē, ka maksimālais diametrs ir 5,8 vai 5,9, vai 6,5.


� Atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā, var izmantot tabulā norādītos izmēru apzīmējumu vai citus noteikumus par klasificēšanu pēc lieluma.


� Dažās valstīs tos sauc arī par "konservētiem kaltētiem zirņiem" vai "pārstrādātiem kaltētiem zirņiem".


� vai masas procentos izteikts ekvivalents.


� Atbilstīgi tās valsts tiesību aktiem, kurā dārzeni laiž mazumtirdzniecībā, var izmantot tabulā norādītos izmēru apzīmējumu vai citus noteikumus par klasificēšanu pēc lieluma.


� Sēnes ('Agaricus spp.'), kam piemēro šo standartu, parasti sauc par "baltajām atmatenēm" vai "Parīzes šampinjoniem", vai "mazajām atmatenēm".
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