Zat. nr 7.2. do SIWZ

ZADANIE NR 2 WARZYWA GR II.
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. CZARNA RZEPA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czarnej rzepy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czarnej rzepy przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6Zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Swieza, zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta,
niepopekana, nieprzerosnieta, bez lisci, praktycznie wolna
od szkodnikéw, bez uszkodzeh wyrzadzonych, przez
szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
dostatecznie osuszona jesli byta myta;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety;
dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem, ze PN-R-75356
nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego
jako$¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu, zabarwienia oraz o zblizonej
wielkosci
5 | Srednica korzenia
mierzona w najszerszym 50 - 90 PN-R-75356

miejscu zgrubienia, mm

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem? )

3.Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia czarnej rzepy deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

! Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

2 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 5kg do 20kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatoéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— hazwa odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

2. FASOLA SZPARAGOWA
1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania fasoli szparagowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fasoli szparagowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jako$ci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, cata, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, plesni),
mioda i delikatna, nieprzerosnieta, wolna od szkodnikow i szkdd
przez nich wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, praktycznie bezwidknista, bez przezroczystej skorki
(twardej endodermy); jezeli wystepujg nasiona to powinny by¢é mate i
miekkie;
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, skoérki pod
warunkiem ze nie wptywajg one na ogdlny wyglad produktu, jego| PN-R-75356
jakos$¢, trwatosc¢ i prezentacje w opakowaniu
2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
4 | SzerokosS¢ straka,

mm, nie wiecej niz 9
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Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?®) ©),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia fasoli szparagowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 5kg do 15kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

* Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

6 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

3. PAPRYKA StODKA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczeg6towe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
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sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego;

Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata,
zdrowa (bez objawdw gnicia, $ladow plesni), bez uszkodzen
mechanicznych, wolna od szkodnikéw i szkdd przez nich

wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez stonce i
mréz

Z szypuikg; szyputka powinna by¢ réwno obcieta a kielich
nienaruszony;

N

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy PN-R-75356

3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkosci, dojrzatosci i zabarwienia

4 | Szerokos¢ papryki stodkiej
nie mniejsza niz, mm,

-dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej) 20
-dla papryki stodkiej
kwadratowej (o ptaskim
koncu) i papryki stodkiej

kwadratowe;j stozkowej

(kotkowej) 40

-dla papryki stodkiej

ptaskiej (papryki

pomidorowe)) 55
5 | Dopuszczalna réznica

pomiedzy najmniejszg a PN-R-75356

najwiekszg Srednicg

papryki w kazdym 2

opakowaniu, nie wiecej niz,

cm
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Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem? 9.

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia papryki stodkiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki foliowe perforowane do 5kg oraz kartony perforowane do 5kg wykonane

z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

" Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

® Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

nazwe produktu,

— typ handlowy lub nazwa odmiany,

— klase jakosci handlowej,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

4. POMIDORY

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidorow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pomidoréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.8 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci
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Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do

sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany Ilub typu
handlowego;
Zdrowe (bez objawodw gnicia, sladéw plesni), cate (wolne
od pekniec¢), czyste, praktycznie wolne od szkodnikow i
wolne od uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej i
widocznych zazielenien (zielonych pietek), bez pustych
komor na przekroju;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu,
wybarwienia oraz bardzo nieznaczne $lady obicia pod
warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogdiny
wyglad produktu, jego jakos$¢, wlasnosci przechowalnicze,
prezentacje w opakowaniu;
Dla pomidoréw ,zebrowanych” dopuszcza sie:
- zabliznione peknigcia o dtugosci nie wigekszej niz 1cm,
- nieznaczne wypuktosci,
- matg nieskorkowaciatg narosl, PN-R-75356
- skorkowacenie blizny kielichowej o powierzchni do 1cm?,
- delikatng blizne stupkowg o wydluzonym ksztatcie
(przypominajgcg szew), ale nie dluzszg niz 2/3
najwiekszej srednicy owocu
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci (jezeli podlegajg temu
kryterium), dojrzato$ci i zabarwienia
4 | Minimalna $rednica, mm
- pomidory ,okragte” i
.zebrowane” 30
- pomidory ,podtuzne” 30
5 | Maksymalna $rednica, mm
- pomidory ,okragte” i
,zebrowane” 60
- pomidory ,podtuzne” 60

Stan na dzien 29.07.20109r.
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Postanowienia dotyczgce wielko$ci i tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9),

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?) 12),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia pomidoréow deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane do 6kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Pomidory nalezy uktada¢ warstwowo do

wysokosci nie wiekszej niz 20cm.

0 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

12 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

5. POMIDORY CHERRY

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidorow cherry .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pomidoréw cherry przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.10 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany Ilub typu
handlowego;
Zdrowe (bez objawdw gnicia, sladéw plesni), cate (wolne
od pekniec), jedrne, czyste, bez szypulek, praktycznie
wolne od szkodnikéw i wolne od uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej  wilgoci
zewnetrznej i widocznych zazielenieh (zielonych pietek),
bez pustych komér na przekroju;
2 | Barwa Pomaranczowa, czerwona PN-R-75356
3 | Ksztalt Kulisty
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci (jezeli podlegajg temu
kryterium), dojrzato$ci i zabarwienia
Minimalna $rednica, mm 20
7 | Maksymalna $rednica, mm 35

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3).,

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?4) 15),

18 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badanh

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 3kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,
— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

15 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— kraj pochodzenia,
— warunki przechowywania,
— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

6. OGORKI

1 Wstep
1.11 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogorkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogoérkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.12 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pé6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 |Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne ogérki z
objawami gnicia, sladami plesni), o komorach nasiennych bez
pustych przestrzeni, wolne od owadéw i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; dobrze
wyksztatcone i praktycznie proste (0 maksymalnej wysokosci
tuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogoérka);
dopuszczalne sg nieznaczne znieksztalcenia ( z wyjatkiem
znieksztatcen spowodowanych formowaniem sie nasion), lekkie
otarcia skorki pod warunkiem Zze sg zabliznione
2 |Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjasnienia barwy
w czesci ogorka stykajgcej sie z ziemig w okresie wzrostu
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki PN-R-75356
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
5 | Minimalna dtugosc
ogoérkéw uprawianych pod
ostonami, mm
- dla ogérkbw o masie
500g i wigkszej, 300
- dla ogérkéw o masie 250-
5009 250
6 | Minimalna waga ogorkéw,
g
- gruntowych 180
- odmian spod oston 250

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?6),

2.2 Wymagania chemiczne

6 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Stan na dzien 29.07.20109r.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?1?) 18),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia ogérkéw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki foliowe do 10kg, kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do
20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywno$cia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

7 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

18 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

7. SALATA

1 Wstep
1.13 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.14 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegobtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pé6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
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pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladow plesni), odpowiednio uksztattowana, wolna od
szkodnikow oraz uszkodzehn spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez pedéw nasiennych;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy liSci
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste
2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy PN-R-75356
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150
- Z upraw pod ostonami 100
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najlzejsza a
najciezszg glowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:
- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100 PN-R-75356
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?0 21),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia sataty deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

¥ Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocoéw i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

21 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Satate nalezy uktada¢ w dwie
warstwy, gtdwkami skierowanymi do siebie.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

8. SALATA LODOWA

1 Wstep
1.15 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty lodowe;j .

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.16 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladow plesni), wolna od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; gtéwki odpowiednio
uksztattowane, liscie sztywne pofatdowane,

korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci| PN-R-75356
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste

N

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

4 | Masa giéwki, niemniej niz, g 300

5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli PN-R-75356
najlzejsze sztuki waza:
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?22.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?23) 24),

3.Trwatos¢

Okres przydatnoéci do spozycia sataty lodowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

22 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

28 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Safata lodowa pakowana jest luzem w kartony perforowane po 10, 12 lub 14 sztuk. Kazda sztuka
sataty moze by¢ dodatkowo zapakowana w worek foliowy perforowany.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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9.SALATA KARBOWANA

1 Wstep

1.17Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki

przechowywania i pakowania safaty karbowane;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty karbowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.18Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzagdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody

Cechy Wymagania badan wedtug
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1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cala, zdrowa (bez oznak gnicia,
$ladow plesni), odpowiednio uksztalttowana, wolna od
szkodnikdbw oraz uszkodzeh spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez pedow nasiennych;

Liscie karbowane o barwie zielonej lub bordowej luzno
zebrane w nieduzg gtowke;

Korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci

zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste PN-R-75356
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g 200
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza: PN-R-75356
- do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?25),

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?25) 27),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia sataty karbowanej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Satate nalezy uktada¢ w dwie
warstwy, gtéwkami skierowanymi do siebie.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

1. ROSZPONKA

1 Wstep
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1.19Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania roszponki .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego roszponki przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.20Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6Zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdznh.
zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.

zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Drobne, zaokraglone, o gtadkich brzegach, ciemnozielone listki, $wieze,
jedrne, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni, i zaparzenia), bez
plam, pozotktych i zaschnietych czesci, bez zanieczyszczen obcych| PN-R-75356
(czesci traw, chwastow), wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki

Stan na dzien 29.07.20109r. Strona 27 z 89




2 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla roszponki, fagodny, neutralny, niedopuszczalny
obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkoSci

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?28),

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?29) 30),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem31.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem32).

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

28 Rozporzadzenie Wykonawcze Komis;ji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

30 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

31 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

32 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740)
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe zgrzewane, wykonane z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy produktu bez koniecznosci otwierania.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatébw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

2. CYKORIA

1 Wstep
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1.21Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cykorii.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cykorii przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.22 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6Zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody

Cechy Wymagania badan wedtug

Wyglad Swieza, czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), wolna
od szkodnikdw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
peddw nasiennych; rowno ucieta u podstawy lisci zewnetrznych, | PN-R-75356
liscie powinny pozosta¢é mocno przytwierdzone, miejsce ciecia
powinno by¢ czyste; gtéwki o ksztatcie wydtuzonym powinny by¢
dobrze wyksztatcone, zwarte, zamkniete (o ostro zakoriczonym,
zamknietym wierzcholku),

N

Barwa Biata do zottawo-biatej

Smak i zapach Smak charakterystyczny, lekko gorzkawy, niedopuszczalny smak
i zapach obcy

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
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5 | Dlugo$¢ gtowki, cm PN-R-75356
9-15

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems33).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczennh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem34) 35),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

3 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 Ilutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Cykorie nalezy pakowa¢ w pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Pudta powinny by¢ wytozone przyciemnionym papierem.
Cykorie nalezy ukfada¢ warstwowo.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

12. RUKOLA

1 Wstep
1.23 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rukoli .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rukoli przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.24 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.

zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Wyglad Liscie wydtuzone, waskie o nierdbwnych brzegach i barwie
ciemnozielonej, $wieze, bez pozdtktych i zaschnietych czesci, jedrne,
czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladoéw plesni i zaparzenia), bez
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikéw
oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione | PN-R-75356
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej

2 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems3®),

2.2 Wymagania chemiczne

36 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?37 38),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem49),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

87 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

38 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

39 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

40 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740)
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe zgrzewane, wykonane z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy produktu bez koniecznosci otwierania.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzenh

mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

13. BROKULY

1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brokutow.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokutéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.26Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wediug

Wyglad Roéze brokutdw powinny by¢ swieze, jedrne, czyste, zdrowe
(bez oznak gnicia i plesni,), zwarte, o $cisle przylegajacych,
zamknietych pgkach kwiatowych; wolne od owaddéw i
szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki; pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
todygi powinny by¢ odpowiednio miekkie, niezdrewniate, bez
pustych wewnetrznych kanatéw;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, rozwoju pod
warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogolny wyglad,
jakos¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu
brokutow; PN-R-75356
Dopuszczalne sg mate, delikatne liscie, pod warunkiem, ze sg
one zielone, zdrowe i nie wyrastajg ponad powierzchnie rézy
wiecej niz o 3cm

Barwa Réze o jednolitej barwie zielonej, niedopuszczalne sg
przebarwienia (np. zbrgzowiate lub zzétkniete paki kwiatowe)

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoSci

Minimalna srednica rozy, 10
cm
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6 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejszg a 8
najwigkszg $rednicg rézy
w kazdym opakowaniu,
nie wiecej niz, cm

Postanowienia dotyczagce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem4%.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczennh w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?42)43)

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia brokutéw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek
Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

4 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

“3Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg lub skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Brokuty nalezy ukfadac¢ r6zg i przycietymi lisémi do gory.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

14. KAPUSTA WLOSKA

1 Wstep
1.27 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty wioskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty witoskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.28 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Gléwki powinny by¢ swieze, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, $ladéw plesni), zwarte, wolne od owadoéw i
szkodnikdw oraz uszkodzenh spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykowatymi
wzdeciami

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé mocno
przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste;
dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci PN-R-75356
zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci
oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem, ze nie majg one wptywu na ogdiny wyglad,
jakos¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje w
opakowaniu

Barwa Zielona do ciemnozielonej

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu i koloru

Masa gtéwki, nie mnigj niz, g 700
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Postanowienia dotyczagce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem44).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?4%) 46),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kapusty wtoskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

4 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

46 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

15. KAPUSTA PEKINSKA

1 Wstep
1.29 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty pekinskie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.30 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do

Stan na dzien 29.07.20109r. Strona 41 z 89



sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6ézn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzegcego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 |Wyglad

Swieza, czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladéw plesni),
wolna od owaddéw i szkodnikbw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;
gtéwka powinna by¢ prawidtowo wyksztatcona, ze zwartymi
lis¢mi;

liscie ksztattu owalnego duze, szerokie, pomarszczone i
zytkowane, z brzegu faliste;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lidci; liscie powinny pozostaé mocno
przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno byc¢ czyste;
dopuszczalne sg przyciecia i niewielkie pekniecia
zewnetrznych lisci, pod warunkiem, ze nie majg one wptywu
na ogolny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu

Ksztatt

Wydtuzony

Barwa

Zielona lub seledynowa

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

g lwiN

Jednolitosé

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu i koloru

]

Masa gtéwki, nie mniej niz, g

350

PN-R-75356

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem4”).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem?48) 49),

pestycydow zgodnie z aktualnie

4" Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kapusty pekinskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badanh

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig skrzynki do 20kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Kazda gtéwka owinieta folig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

48 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

16. KAPUSTA BRUKSELSKA

1 Wstep
1.31 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty brukselskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.32 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Gtéwki powinny by¢ swieze, czyste, zdrowe (bez objawow
gnicia, plesni, zmarzniecia), zwarte, zamknigte, wolne od
owadow i szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej;
szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi byé obcieta
tuz ponizej lisci zewnetrznych, miejsce ciecia powinno byé
czyste bez przylegajacych innych czesci rosliny
2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy PN-R-75356
4 | Jednolito$é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, zabarwienia, jakosci i wielkosci
5 | Minimalna s$rednica gtéwki,
mm, 20
6 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejszg a
najwiekszg srednicg gtowki 20
w kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?59.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?5b 52),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kapusty brukselskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

51 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

%2Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 20kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

kraj pochodzenia,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
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specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

17. KALAFIOR

1 Wstep

1.33 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kalafiorow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.34 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug
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1 |Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni
oraz uszkodzen takich jak skazy, obicia), bez lisci, cate,
twarde, o gestej strukturze, z krétko przycietym gtgbem
(usunieta cata czes¢ niejadalna gtgba), wolne od owadow i
szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby
i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
wolne od wystajacych liSci na gtéwce;

dopuszczalne sg nieznaczne wady Kksztaitu, rozwoju,
zabarwienia oraz bardzo nieznaczne zdrewnienie, pod
warunkiem, Zze nie majg one wplywu na ogdlny wyglad,
jakos¢, zachowanie jako$ci oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Barwa Jednolita biata, lekko kremowa PN-R-75356
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Srednica minimalna, mm 150
6 | Dopuszczalna réznica
Srednic miedzy najmniejsza
a najwiekszg gtéwka 40
kalafiora w kazdym
opakowaniu, nie wiecej niz,
mm

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?53).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem54 55,

3.Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia kalafiorow deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

%8 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%5 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Stan na dzien 29.07.20109r. Strona 48 z 89




4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg lub skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kalafiory nalezy uktada¢ w
jednej warstwie, rozami do gory.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

18. RZODKIEWKA

1 Wstep
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1.35 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rzodkiewki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.36 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6Zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 |Wyglad Zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta, niepopekana,

praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzeh przez nich

wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci

zewnetrznej, dostatecznie osuszona, jesli byta myta;

liscie, jesli sg pozostawione, powinny by¢ Swieze, zdrowe,

zielonej barwy;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety PN-R-75356

dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem ze nie

wplywajg one ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakosé

i prezentacje w opakowaniu
2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, ksztattu i zabarwienia PN-R-75356
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| 5 |Minimalna $rednica, mm | 25 |

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?>6).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?57 58),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia rzodkiewki deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Rzodkiewke nalezy wigza¢ w
peczki.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

5" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— liczba peczkow,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

19. RABARBAR

1 Wstep
1.37Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rabarbaru.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rabarbaru przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.38Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczeg6towe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
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sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swiezy, jedrny, gtadki i nie nadmiernie widknisty, czysty,
zdrowy (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze
wyksztatcony i bez ordzawien, bez uszkodzen
mechanicznych, wolny od szkodnikdw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez
zawilgocenia powierzchniowego, ogonki lisciowe i blaszki
lisciowe powinny by¢ starannie przyciete, miejsce ciecia
powinno by¢ proste i czyste; blaszki lisciowe przyciete na
wysokosci nie wiekszej niz 5cm od nasady ogonka
lisciowego

PN-R-75356

2 | Barwa Ro6zowo-czerwono-zielona

w

Smak i zapach Smak kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci, dtugosci i grubosci

5 | Dlugo$¢ ogonkow lisciowych,
cm, nie mniej niz 25

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?59,

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?©0 61),

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

61 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badanh

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 10kg wykonane

z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Rabarbar nalezy uktada¢ w opakowaniu

tak, aby zapobiec jego uszkodzeniu. Mozna wigza¢ w peczki.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:

— nazwe produktu,

nazwe odmiany,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

kraj pochodzenia,

warunki przechowywania,
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.
*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

20. NATKA PIETRUSZKI

1 Wstep
1.39 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania natki pietruszki.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.40 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy ple$ni, gnicia lub
zaparzenia), bez plam, pozétktych i zaschnietych czesci,
pedéw kwiatostanowych i innych zanieczyszczeh obcych
(czesci traw, chwastow), czysta, wolna od szkodnikow i
uszkodzen przez nich wyrzadzonych;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiednigcie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, ze nie wplywa to na pogorszenie
jakosci i przydatnosci do spozycia produktu
2 | Barwa Zielona
PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,
5 | Masa peczka, g 50
6 |Zawarto$¢ peczkéow z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz
7 | Zawartos¢ peczkdw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5 PN-R-75356
niz

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?2) 63),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia natki pietruszki deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy poszczegoélnych peczkow

82 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Natke pietruszki nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkow,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczehstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

21. KOPEREK ZIELONY

1 Wstep
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1.41Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania koperku zielonego.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.42Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad ogodlny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozoétktych i  zaschnietych  cze$ci, peddéw
kwiatostanowych i innych zanieczyszczeh obcych (czesci
traw, chwastéw), czysty, wolny od szkodnikow i uszkodzenh
przez nich wyrzadzonych;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiednigcie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, Ze nie wplywa to na pogorszenie
jakosci i przydatnosci do spozycia produktu PN-R-75356
2 |Barwa Zielona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy
5 | Dlugos¢ kopru, cm, nie
wiecej 25
6 | Masa peczka, g 50
7 | Zawarto$¢  peczkéw  z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz PN-R-75356
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8 | Zawartos¢ peczkdéw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?4) 65),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia koperku zielonego deklarowany przez producenta powinien wynosié¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy poszczegoélnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Koperek nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkéw,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

22. SZCZYPIOREK

1 Wstep
1.43 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczypiorku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.44 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci
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Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogodlny Swiezy, zdrowy (bez oznak ple$ni, gnicia lub zaparzenia),
bez plam, pozotklych i zaschnigtych czesci, pedéw
kwiatostanowych i innych zanieczyszczeh obcych (czesci
traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikéw i
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie
jakosci i przydatnosci do spozycia produktu
2 |Barwa Zielona
PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,
5 | Dtugos¢ szczypiorku, cm,
nie wiecej niz 25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawartos¢  peczkow z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5 PN-R-75356

niz

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem?6) 67),

3. Trwatosé

pestycydow zgodnie z aktualnie

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
7 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Stan na dzien 29.07.20109r.

Strona 61 z 89




Okres przydatnosci do spozycia szczypiorku deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do

kontaktu z zywnoscig. Szczypiorek nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkéw,

warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

23.BOTWINA

1 Wstep
1.45Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania botwiny.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.46Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Botwina

Mtode liscie i korzenie buraka ¢wiklowego

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni,
gnicia lub zaparzenia), lisScie bez plam, pozotktych i
zaschnietych czesci, zanieczyszczen obcych (czesci traw,
chwastow), czyste, wolne od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzgdzonych;
korzenie o $rednicy nie wigkszej niz 20mm;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiednigcie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie
jakoséci i przydatnosci do spozycia produktu
2 |Barwa Zielono-czerwona
PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,
5 | Masa peczka, g 100
6 |Zawarto$¢ peczkéow z
wadami jakosci, % 10
wagowy, nie wiecej niz
7 | Zawartos¢ peczkéw o innej
masie, % wagowy, hie 5
wiecej niz

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?8) 69),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

%8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Botwing nalezy wigzaé¢ w peczki o masie 100g.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkéw,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep

1.47Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

24. BAZYLIA

przechowywania i pakowania bazylii.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii i przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.48Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy

pochodzenia rodlinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Bazylia

Cata roslina bazylii pospolitej w doniczce, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu i wygladu

potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Stan na dzien 29.07.20109r.

Strona 66 z 89



1 | Wyglad ogdiny Cata roslina powinna by¢ $wieza, zdrowa (niedopuszczalne
objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozotkiych i
zaschnietych czesci, pedoéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysta,
wolna od szkodnikéw i uszkodzenh przez nich wyrzadzonych;

dobrze  ukorzeniona i rozwinigta, bez uszkodzen
mechanicznych

2 | Barwa lisci Intensywnie zielona

3 | Smak i zapach Typowy, aromatyczny, ostry, przypominajgcy gozdziki
niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?0 7,

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na

zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane lub skrzynki do 10kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda roslina w doniczce powinna by¢
zabezpieczona dodatkowo rekawem foliowym.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

"1 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

25. KIELKI RZODKIEWKI

1 Wstep
1.49 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietkéw rzodkiewki .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietkéw rzodkiewki przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.50Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajace

szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
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sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.

zm.)
1.51 Definicja

Kietki rzodkiewki

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion rzodkiewki i ich rozwoju w wodzie lub innym nosniku,
zbierany przed wyksztatceniem sie wtadciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w

catosci, tagcznie z nasionami

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad Swieze, bez pozétktych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrowe
(bez oznak gnicia, $ladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen
obcych, wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,

dopuszczalne pozostatosci nasion PN-R-75356

2 | Smak i zapach | Smak wyrazisty, ostry, lekko piekacy, zblizony do smaku rzodkiewki,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2).

2.2 Wymagania chemiczne

7 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?73) 74),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?s.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 500g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem 7).

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

I8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

74 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

75 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

76 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740)
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe zgrzewane, wykonane z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy produktu bez koniecznosci otwierania.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzenh
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

26. KIELKI SLONECZNIKA

1 Wstep
1.52Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietkow stonecznika.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietkéw stonecznika przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
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1.53Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6ézn.

zm.)

1.54Definicja

Kietki stonecznika

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion stonecznika i ich rozwoju w wodzie lub innym nos$niku,

zbierany przed wyksztatceniem sie witadciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w

catosci, tagcznie z nasionami

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Swieze, bez pozétklych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrowe
(bez oznak gnicia, $ladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen
obcych, wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez PN-R-75356
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
2 | Smak i zapach | Smak lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci
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Postanowienia dotyczagce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem7?).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?8) 79,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®°.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 500g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?d,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

" Rozporzadzenie Wykonawcze Komis;ji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocdéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

79 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

80 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

81 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740)
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe zgrzewane, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy produktu bez koniecznosci otwierania.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

27. CZOSNEK

1 Wstep

1.55 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania czosnku.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.56 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do

sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy

pochodzenia rodlinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad

Gtéwki twarde, zwarte, zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw
plesni), nieprzero$niete, o odpowiednio regularnym
ksztalcie, czyste, wolne od szkodnikéw i uszkodzeh przez
nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez stonce lub mréz; z
catkiem  wysuszonym  szczypiorem o diugosci
nieprzekraczajgcej 3cm, tuskg zewnetrzng okrywajgca
gtéwke i tuska okrywajaca pojedyncze zgbki;

dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnetrznej skorki
gtéwki pod warunkiem Zze nie wptywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacie w
opakowaniu

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢

Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

PN-R-75356
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4 | Minimalna Srednica gtowek,
mm 30

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?$2).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz pozostatosci pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem3s3) 84),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia czosnku deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

82 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

84 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania stanowig siatki od 1kg do 3kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczehstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

28. PIECZARKI

1 Wstep
1.57Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pieczarek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.58Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-78508 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Pobieranie prébek
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PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczego6towe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do

sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenn w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Zdrowe (bez objawéw gnicia, sladéw plesni), czyste
(dopuszcza sie obecnos¢ Sladowych ilosci podtoza
uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikdow i uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, z
zamknietym lub lekko otwartym kapeluszem i odcietg
dolng czescig trzonu;
dopuszczalne sg nieznaczne  wady  ksztattu,
zabarwienia, nieznaczne powierzchowne obicia pod
warunkiem Zze nie wptywajg one ujemnie na ogdélny
wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacie w
opakowaniu
2 |Barwa PN-A-78509
- powierzchni zewnetrznej
kapelusza Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brgzowawy
- blaszek Biata z odcieniem ré6zowym, ro6zowa
- migzszu Biata , biata z odcieniem ré6zowym
3 | Ksztatt Kapelusze okragte lub pétkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)
6 | Maksymalna dtugosc
trzonu, mm 2/3 $rednicy kapelusza
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65
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Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems$5).,

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?5) 87),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia pieczarek deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A- 78508.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig skrzynki do 4kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

8 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocdéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

87 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®™.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

29. CUKINIA

1 Wstep
1.59Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukinii.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.60Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce

szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
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sektora owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzegcego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni), bez wydrgzen, bez peknie¢, dostatecznie dojrzate,
nieprzerosniete (bez w petni wyksztatconych nasion), wolne
od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, muszg posiada¢c ogonek lisciowy o
maksymalnej dtugosci 3cm;

Ksztatt wydtuzony, barwa ciemnozielona;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia
oraz niewielkie zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem | PN-R-75356
ze, nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu,
jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacie w

opakowaniu;
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jako$ci i wielkoSci

4 | Dlugos¢ pojedynczej cukinii

mierzona pomiedzy

przecieciem ogonka Od 200mm do 300mm
lisciowego a koncem owocu,

mm

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems®8).,

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?s9 %),

8 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 10kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

30. DYNIA

1 Wstep
1.61 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dyni.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dyni przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.62 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczego6towe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Cale, swieze, zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni), bez
peknie¢, dostatecznie dojrzate, nieprzerosniete, wolne od
szkodnikbw  oraz  uszkodzen  skorki i migzszu
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, z ogonkiem lisSciowym

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia
oraz niewielkie zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem
ze, nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu,
jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacie w
opakowaniu; PN-R-75356

2 | Ksztalt kulisty, lekko sptaszczony

3 | Barwa
- skorki z6ttopomaranczowa lub pomaranczowa
- migzszu od zoltej do ciemnopomaranczowe;j

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoci

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®b,

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydédw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?9?) 93),

1 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocéw i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

92 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
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3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badanh

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzyniopalety wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

9 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

31. SZPARAGI

1 Wstep
1.63 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szparagow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szparagdéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.64 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegobtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do
sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomow pozostato$ci pestycydow w zywnosci i paszy
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pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni),
dobrze wyksztalcone, proste, o $Scistych gtowkach, cate,
jedrne, bez pustych przestrzeni wewnatrz wypustek, wolne
od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego;
ciete prostopadle do osi wypustki, miejsce ciecia proste i
czyste;
Dopuszczalne sg nieznaczne slady ordzawienia dajgce sie
usunaé przy obieraniu PN-R-75356
2 | Zabarwienie wypustek Biate, biate z gtdwkami biatymi z lekkim odcieniem
szparaga fioletowym lub rézowym
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci, dtugosci i grubosci
5 | Srednica, mm, nie mniej niz 12
6 | Dlugos$¢, mm, nie mniej niz 120

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®4.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?99) 9),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych
owocow i warzyw ( Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 10kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Szparagi nalezy wigza¢ w peczki po
500g.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$¢ dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.
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