Zat. nr 7.1. do SIWZ

ZADANIE NR 1 WARZYWA GR I.
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. BURAKI CWIKLOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania burakow ¢wiktowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego burakéw éwiktowych przeznaczonych 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
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
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 pozostato$ci pestycyddw w Zzywnosci i paszy
pochodzenia ro$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 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad korzeni Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni,
zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od szkodnikow i
szkdd przez nich  wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod
wzgledem odmiany i wielkosci PN-R-75356
2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany
3 | Zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Srednica korzeni mierzona w
najszerszym przekroju, cm od 4 do 10

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem? 3,

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia burakéw cEwikiowych 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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

! 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 niektorych
zanieczyszczen w $rodkach 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 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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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatow
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 opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do partii dostawczej nalezy dotagczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— 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¢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.

2. MARCHEW

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania marchwi.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego marchwi przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Stan na dzien 29.07.20109r. Strona 3z 26



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 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.)

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.)

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 korzeni Swieze, jedrne, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni, uszkodzehn spowodowanych przez mréz), czyste,
wolne od szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzgdzonych,
niezdrewniate, proste, ksztattne (bez bocznych rozgatezien i
rozwidlen), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
tj. nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak $wiadczacych
0 wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna by¢
réwno ucieta na wierzchotku marchwi, bez uszkodzenia
korzenia;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztaftu, zabarwienia,
zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub bruzdy
powstate w wyniku czynnosci manipulacyjnych lub mycia
pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny PN-R-75356
wyglad produktéw, jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje
w opakowaniu

Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sie
zielone lub fioletowe/purpurowe wierzchotki o dtugosci do
1cm w przypadku marchwi o dtugosci nieprzekraczajgcej 10
cm, oraz do 2cm w przypadku pozostatej marchwi

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

Srednica korzeni mierzona
W najszerszym przekroju, od2do4
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?®) ©),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia marchwi deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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 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 raszlowe od 25kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

* 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.)

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

6 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 zapachoéw, 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,

— 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.

3. PIETRUSZKA KORZENIOWA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.4 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

szczegotowe 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 $rodkach 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 pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&:z:;;dan
1 | Wyglad korzeni Zdrowe (bez oznak gnicia, S$ladow plesni,
zmarzniecia), czyste, twarde, jedrne, ksztattne (bez
rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez stluczen,
peknie¢ oraz ordzawien skorki, wolne od uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; nac
pietruszki powinna by¢ réwno oberwana lub obcigta PN-R-75356
tuz przy gtéwce, tak aby korzenh byt nieuszkodzony
2 | Barwa korzenia na przekroju Biata do biato kremowej
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoSci
5 | Srednica korzenia, mierzona w PN-R-75356

najszerszym miejscu, mm

od 30 do 60

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem?®) 9,

3.Trwalos¢

pestycydéw zgodnie z aktualnie

" 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 niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
® 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 z pdzniejszymi zmianami ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia pietruszki korzeniowej 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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé 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 raszlowe od 10kg do 15kg 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 zapachéw, 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
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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 zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

4. SELER KORZENIOWY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego selera korzeniowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.6 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 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 poziomdéw pozostatosci pestycyddw 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 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztaltne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na
przekroju podtuznym, czyste, bez sttuczen i ordzawien
skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw plesni,
zmarzniecia), wolne od owaddéw i szkodnikow oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak wyrastania pedu kwiatostanowego
2 | Barwa na przekroju Biata do biatokremowej PN-R-75356
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica korzenia, mierzona
W hajszerszym miejscu, mm od 70 do 130
6 | Dopuszczalna réznica
srednic  najwiekszego i
najmniejszego  selera w 30 PN-R-75356
kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?19),

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem?1d) 12),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia selera korzeniowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ 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

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 pézn. zm.)

1 Rozporzagdzenie 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.)

12 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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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 worki raszlowe od 10kg do 15kg 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 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 bezpieczehnstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

5. CEBULA
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1 Wstep

1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki

przechowywania i pakowania cebuli.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cebuli przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

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

Rozporzagdzenie 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.)

Rozporzagdzenie (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
wedtug

Cechy Wymagania
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1 |Wyglad Cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia,
Sladow plesni, zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3
masy gtéwki jest utworzone z lisci bezblaszkowych),
wystarczajgco sucha, bez objawdéw wyrosniecia lub
kietkowania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, wolna od
szkodnikdw i uszkodzenn przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgce wigcej
niz 1/5 czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wptywajg one na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢,| PN-R-75356
trwato$c¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu

3 |Barwa
- tuski suchej Jasnozétta do jasnobrgzowe;j
- luski miesistej Biatokremowa lub kremowozielona
dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolito$é Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
wielko$ci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

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

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem?4) 15),

3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia cebuli deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ 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

18 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 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.)

15 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 Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg 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 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.
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6. CEBULA CZERWONA

1 Wstep

1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cebuli czerwonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cebuli czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.10Dokumenty 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
szczegobtowe 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.)

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 2005r 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.)

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 Cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia,
Sladow plesni, zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3
masy gtéwki jest utworzone z lisci bezblaszkowych),
wystarczajgco sucha, bez objawdéw wyrosniecia lub
kietkowania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, wolna od
szkodnikdw i uszkodzenn przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgce wiecej
niz jednej pigtej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywajg one na ogolny wyglad produktu, jego jakosé,
trwatos¢ i prezentacje w opakowaniu

PN-R-75356

2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu

3 |Barwa
- luski suchej Od ciemnoczerwonej do fioletowej
- luski miesistej Biatofioletowa ,dopuszczalne niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 5

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem??) 18),

3.Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia cebuli czerwonej deklarowany przez producenta powinien wynosié¢

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

6 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.)

7 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.)

18 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.)
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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 Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg 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 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.

7. POR

1 Wstep
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1.11 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poréw.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.12 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
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 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 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 wedtug
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1 |Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), wolne od szkodnikow i
uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych,
z usunietymi nieSwiezymi lub zwiednietymi liSémi oraz
przycietymi koncéwkami lisci i korzeniami;

biata lub zielonkawobiata cze$¢ pora powinna stanowi¢ co
najmniej jedna trzecig catkowitej dlugosci lub potowe czesci
ostonietej;

dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe, lekkie
uszkodzenia lisci spowodowane przez przylzence na PN-R-75356
lisciach, nieznaczne pozostato$ci ziemi na todydze pod
warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogdiny wyglad
produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkosci (jezeli dla tego kryterium
obowigzuje jednorodno$¢) oraz stopnia rozwoju i
zabarwienia

4 | Minimalna $rednica , mm 15

Postanowienia dotyczgce toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?19),

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem?20) 21,

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia poréw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

® 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. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. 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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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 do 10kg wykonane z materiatdw 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 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 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 biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

8. KAPUSTA BIALA

1 Wstep

1.13Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania kapusty biatej.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.14Dokumenty 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

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 zanieczyszczenn 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 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.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad

Gtéwki powinny byé $Swieze, czyste, zdrowe (bez
objawéw gnicia, $ladéw plesni), zwarte, bez oznak
kwitnienia, wolne od owaddéw i szkodnikow oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

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

N

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé

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

PN-R-75356
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4 | Masa gtowki, nie mniej niz, g
- kapusta biata wczesna 700
- kapusta biata 1200

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?22).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczehn w produkcie, oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?23) 24),

3. Trwatosé

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

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 p6zn. zm.)

2 Rozporzagdzenie 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.)

2 Rozporzagdzenie (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 stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg 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 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 byé zmieniona w zaleznoéci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

9. KAPUSTA CZERWONA

1 Wstep
1.15Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.16Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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
szczego6towe 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
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 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 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 Giowki powinny by¢ swieze, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, sladéw plesni), zwarte, wolne od owadow i
szkodnikbw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

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, pekniecia PN-R-75356
lisci zewnetrznych oraz nieznaczne uszkodzenia
spowodowane mrozem, pod warunkiem Zze nie majg one
wplywu na ogdélny wyglad, jako$é, zachowanie jakosci
oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa giowki, nie mnigj niz, g 800

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?25).

2.2 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.26) 27)

% 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 kapusty czerwonej 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 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 Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg 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,

% Rozporzagdzenie 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.)

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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— 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 bezpieczehstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 29.07.20109r. Strona 26 z 26



