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Poradnik dla sprzedawcéw warzyw i owocéw

Sprzedai Swieiych warzyw i owocow to co$S wiecej nii tylko dobor
wartosciowego asortymentu. To dbatos¢ o najwyisza jakos¢ produktéw oraz
bezpieczenistwo zdrowotne konsumentéw. Aby osiagnac te cele, niezhedne
jest zrozumienie i stosowanie zasad wtasciwego przechowywania i transportu
tych produktéw. Pozwala ono ograniczy¢ straty, zachowac Swiezos¢ oferowa-
nych produktéw, ich walory smakowe oraz hogactwo sktadnikéw odzywczych.

Ten poradnik przedstawia kluczowe zasady, ktore pomogg Ci zapewni¢ doskonatg
jakos¢ sprzedawanych przez Ciebie warzyw i owocéw na kazdym etapie - od
przechowywania po sprzedaz.

Warzywa i owoce szybko sie psujg, poniewai zawierajg duio wody i majg deli-
katng strukture, ktéra fatwo ulega uszkodzeniom. Co wiecej, wydzielaja i absorbujq
etylen tzw. hormon starzenia, ktéry moie przyspiesza¢ dojrzewanie innych warzyw
i owocdw (z6tkniecie zielonych czedci, szybsze wiedniecie). Dlatego warto o nie odpo-
wiednio zadbac.

Najwaizniejsze czynniki, ktére wptywaja na trwatos¢ warzyw i owoc6w to:

* optymalne warunki przechowywania: po zhiorze owoce i warzywa naturalnie trac
swojg jedrnos¢ i mase. Pogarsza sie tei jakos¢. Dbaj o ich odpowiednie przechowywanie
— moZesz w ten sposdb znaczaco spowolnic te procesy.

* 7anieczyszczenia: nie pozwdl, aby podczas transportu i przechowywania produkty miaty
kontakt z zanieczyszczeniami. Zanieczyszczenia mogg prowadzi¢ do ich zepsucia, a tym
samym stwarzac zagrozenie dla naszego zdrowia.
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Optymalne warunki przechowywania

Réine gatunki owocéw i warzyw maja odmienne wymagania dotyczace warunkéw
przechowywania, dlatego nie zawsze mogg by¢ sktadowane razem.

Zalecane warunki przechowywania Swiezych owocéw i warzyw w atmosferze
normalnej wedtug USDA, 2016

Swiny Zalecana temperatura A

Ananasy 7-12 14-20 dni
Arbuzy, melony 10-15 2-3tygodnie
Brzoskwinia -1-0 nieokreslony

Cytrusy 0-8 12 tygodni
Gruszki -1 nieokreslony
Jabtka 0-4 2-4 miesigce

Mango 10-13 14-28 dni
Kiwi 0 4-5 miesiecy

" USDA 2016. The commercial storage of fruits, vegetables, and florist and nursery stocks. Agriculture Hand-
book Number 66. Revised February 2016. https://www.ars.usda.gov/ARSUserFiles/oc/np/CommercialSto-
rage/Comm ercialStorage.pdf.
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Zfoe Zalecana temperatura ¢

Brokuty i kalafiory 0 2-3tygodnie
Cebula 0 6-9 miesiecy
(zosnek -0,5-0 > 9 miesiecy

20-30 1-2 miesiace

Dynia 10-13 2-3 miesigce

Kapusta 0 do 6 miesiecy

Marchew 0-1 5-6 miesiacy
Ogorki 10-12,5 mniej niz 14 dni

Papryka 7 2-3tygodnie

Pomidory dojrzate 7 kilka dni

Safata (rdine odmiany) 0 do 4 tygodnie
5 okoto 2 tygodnie

Seler naciowy 0 5-7 tygodni

Szpinak 0 2 tygodnie
Ziemniaki 2-5 nieokreslony




Poradnik dla sprzedawcéw warzyw i owocéw

Zasady przechowywania

Odpowiednie przechowywanie owocéw i warzyw to klucz do ich dtuiszej trwatosci
oraz zachowania Swiezosci. Podstawg jest podziat produktow na grupy o podobnych
wymaganiach przechowalniczych oraz stworzenie prostych ,stref przechowywania”,
aby kaida kategoria miata zapewnione optymalne warunki.

* Podziel produkty na grupy wedtug warunkéw przechowywania

» Warzywa lidciaste (np. satata, szpinak) i ziofa - te produkty najlepiej przechowywac
w chtodnym miejscu (0-4°C) oraz w wysokiej wilgotnosci.

» Warzywa korzeniowe i bulwiaste (np. marchew, ziemniaki, buraki) - dla tych pro-
duktow wskazane sq chtodne, lecz suche miejsca (ok. 4-10°C), co pozwala uniknac
ich gnicia.

» Owoce klimakteryczne czyli emitujgce etylen (np. jabtka, banany i awokado)
— powinny by¢ przechowywane osobno, gdyz moga przyspieszac dojrzewanie i psucie
sie innych produktéw. Temperatura pokojowa (ok. 15-20°C) jest dla nich optymalna.
» Owoce i warzywa o niskiej tolerancji na zimno (np. pomidory, ogérki, papryka)
- te produkty najlepiej trzymaé w temperaturze 10-15°C, co zapobiega przemarzaniu,
ktére mogtoby pogorszy¢ ich smak i konsystencje.

o Zrob strefy przechowywania

» Strefa chtodna: w tej strefie przechowuj produkty wrailiwe na wysoka
temperature, takie jak warzywa lisciaste i ziofa, aby spowolnic ich proces dojrzewania
i wydtuiy¢ Swiezosc.

» Strefa o Sredniej temperaturze: idealna dla owocéw klimakterycznych i warzyw
wrailiwych na niskie temperatury, ktdre nie wymagaja chtodzenia, ale tez nie powinny
by¢ narazone na intensywne ciepto.

» Strefa sucha: trzymaj w niej warzywa korzeniowe, ktére preferujg mniejsze nasto-
necznienie i wilgotnosc.
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* Unikaj przemraiania i nadmiernego ogrzewania

» Przemraianie, zwfaszcza warzyw lisciastych, sprawia, ze produkty tracg jedrnos¢
i naturalny smak, a takze szybciej sie psuja.

» Ekspozycja na wysoka temperature oraz $wiatto stoneczne powoduje wiedniecie,
odparowywanie wody i pogorszenie jakosci produktéw. Nie przechowuj ich w miej-
scach nastonecznionych — storice przyspiesza procesy rozktadu.

* Dbaj o czystos¢ i higiene w miejscu przechowywania

Podczas przechowywania, warzywa i owoce nie mogg mie¢ kontaktu z zanieczysz-
czeniami. Moga one prowadzi¢ do ich psucia i stwarza¢ zagroienie zdrowotne dla
konsumentdw. Czystos¢ pojemnikéw, skrzynek oraz narzedzi uzywanych do transportu
i przechowywania majg tutaj kluczowe znaczenie.
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Rodzaje i przyktady zanieczyszczen

* Brud i kurz: zanieczyszczenia tego typu s nieuniknione w warunkach targowych.
Mimo to dbaj o regularne czyszczenie powierzchni roboczych oraz pojemnikéw, aby
unikngc gromadzenia sie zabrudzen, ktére moga sprzyjac rozwojowi bakterii i plesni.

* Uszkodzenia mechaniczne: uderzenia i zgniecenia podczas transportu mogg pro-
wadzi¢ do mikrouszkodzen w produktach, ktdre staj sie powodem ich szybszego psucia
sie. Powierzchowne zgniecenia zwiekszajg ryzyko zakazen bakteryjnych oraz powstawa-
nia plesni.

* Pozostatosci chemiczne: jesli na targu uzywane s Srodki do czyszczenia lub dezyn-
fekcji powierzchni, powinny by¢ one dopuszczone do kontaktu z zywnoscia. Niewtasciwe
stosowanie detergentdw lub Srodkéw chemicznych moie zanieczysci¢ warzywa i owoce
oraz prowadzi¢ do zagrozenia zdrowotnego dla konsumentow.

* Plesii i zarodniki grzybow: nawet jesli owoce i warzywa sg Swieie, obecnos¢ plesni
na skrzynkach, paletach lub pdtkach moze skutkowac ich skazeniem. Plesn, ktdra zaczyna
rozwijac sie na skrzynkach, moze przenika¢ do produktow, co nie tylko wptywa na ich
jakos¢, ale takie moze byc¢ groine dla zdrowia konsumentéw. Plesi na owocach lub
warzywach jest bardzo trudna do catkowitego usuniecia, dlatego tak waine jest utrzy-
manie czystosci pojemnikdw.

-

*

Sprawdz,
czy sprzedawane przez
Ciebie owoce i warzywa
nie maja plamek niebez-
piecznej plesni.

®

b
'®

Czym jest
plesin?

Plesi to mikroskopijny grzyb, ktéry przyspiesza psucie sie pro-
duktéw. Rozwojowi plesni sprzyjaja ciepte i wilgotne warunki.
Plesnie moga wystepowal praktycznie wszedzie, zaréwno
wewnatrz pomieszczen, jak i na zewnatrz, niezaleinie od pory
roku i pogody. Zarodniki plesni s3 przenoszone przez wiatr,
wode lub owady.

PleSi wytwarza niebezpieczne dla zdrowia mykotoksyny.
Zjedzenie splesniatego produktu moze prowadzi¢ m.in. do pro-
blemdw trawiennych, nudnosci, biegunki i wymiotéw. Zatrucie
plesnig moze spowodowac uszkodzenie watroby, nerek, skéry
i bton $luzowych, zaburzenia funkcjonowania uktadu krwiono-
$nego, pokarmowego, nerwowego oraz obrzeki ptuc.

Nie wystarczy odkroi¢ splesniata czes¢. Mykotoksyny prze-
nikajg do wnetrza migiszu, co Sprawia, e zanieczyszczone sq
nie tylko fragmenty z widocznymi zmianami, ale caty produkt.
Dodatkowo mykotoksyny sa odporne na ciepto, dlatego goto-
wanie czy pieczenie nie wyeliminuje problemu.

Upewnij sie, ze plesi nie przeniknefa na produkty sasiadujgce
ze spledniaty zywnoscig. Jesli na produkcie znajdziesz plesi
— koniecznie go wyrzuc.
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Co zrobi¢ by unikna€ zanieczyszczen?

* Regularnie myj pojemniki i skrzynki: uzywaj cieptej wody i delikatnych detergentéw
do czyszczenia pojemnikéw. Nastepnie doktadnie je osusz, aby unikna¢ rozwoju plesni
i bakterii.

* Utrzymuj stanowisko w czystosci: regularnie usuwaj resztki i odpady, a take czys¢
powierzchnie, na ktérych sktadowane sg produkty.

* Unikaj bezposredniego kontaktu produktéw z podtoziem: uktadanie skrzynek
bezposrednio na ziemi naraia je na kontakt z kurzem, brudem i wilgocia. Stosowanie
podktaddw, palet lub wyzszych pétek pomaga ograniczyc ten problem.

Jesli dbamy o whasciwe przechowywanie produktéw i unikamy zanieczyszczed, mozemy
wydtuzy¢ trwatos¢ tych produktéw, podnies¢ ich jakos¢ oraz zapewni¢ bezpieczen-
stwo konsumentom.

Warunki transportu
Odpowiedni transport jest réwnie wazny dla zachowania $wiezosci produktéw.

Oto kilka porad:

* Stosuj taricuch chtodniczy: warzywa i owoce powinny mie¢ zapewniona statg tem-
perature od momentu zhioru do sprzedazy. Zadbaj o to takie podczas transportu. Jesli
masz taka mozliwos¢ przewoz je w pojazdach wyposazonych w chtodnie.

o Chroni produkty przed uszkodzeniami: odpowiednie opakowanie i utoienie pro-
duktéw podczas transportu moze znacznie zmniejszy¢ ryzyko uszkodzen, a co za tym idzie
psucia sie i spadku wartosci produktu.
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Atrakcyjna i bezpieczna sprzedai

Podczas sprzedazy swiezych warzyw i owocéw kluczowe jest zapewnienie odpowiednich
warunkow, ktére pomoga zachowac ich jakos¢ i Swiezos¢. ChoC sprzedai wydaje sie
wieficzeniem naszych starai w catym taficuchu dostaw, to réwniei na tym etapie
musimy zadbac o trwatos¢ i Swiezo$¢ produktow.

Zadbaj o regularna rotacje i segregacje towaru:

* umieszczaj najstarsze produkty na przodzie, aby byty sprzedawane w pierwszej kolej-
nosi,

* staraj sie na hiezgco oddziela¢ produkty uszkodzone (nadgnite, splesniate) od pozo-
statych.

Podsumowanie

Prawidtowe przechowywanie oraz transport warzyw i owocéw
s kluczowe dla zachowania ich jakosci oraz wartosci odzywczej.
Przestrzeganie wskazowek zawartych w tym poradniku pomoze
Ci ograniczyc straty, zwiekszyc satysfakcje klientéw oraz przyczy-
ni¢ sie do zmniejszenia marnotrawstwa Zywnosci. Jesli zadbasz
0 odpowiednie warunki, to poprawisz wyniki swojej sprzedaiy
oraz zdobedziesz zaufanie wsréd konsumentéw. W koricu ofe-
rujesz im $wieze i zdrowe produkty.

Dziekuje, nie marnuje!

"
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Drodzy Sprzedawcy!

Dzigkujemy, e przekazujecie nam niesprzedane warzywa i owoce
a tym samym przeciwdziatacie marnowaniu zywnosci.

Razem z nami:
* pomagasz innym - produkty, ktére nie znalazty nabywcéw
na targowisku, trafiaja do 0séb ubogich,
ktorzy naprawde ich potrzebuja.

* chronisz Srodowisko - pomagasz w walce z marnotrawstwem,
€0 przyczynia sie m. in. do zmniejszenia emisji gazéw cieplarnianych

i 0szczedzania zasobow naturalnych.

» zyskujesz pozytywny wizerunek - udziat w akgji to znak,
ie dbasz o lokalng spotecznosc i ekologie.

Dziekujemy!

LT .- :' : - 2 Zbieramy inHOSIC,. Oddajemy gOdﬂOéé.
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