ZIEMNIAKI JADALNE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakéw jadalnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ziemniakéw jadalnych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jakosci ziemniakow

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki jadalne

Ziemniaki zebrane po osiggnieciu petnej dojrzatosci o skorce skorkowaciatej
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ziemniakow Jednolite odmianow o, dojrzate, zdrow e,
niezazieleniate, czyste, nie uszkodzone, nie
nadmarzniete, nie porosniete, o ksztalcie i
zabarw ieniu migzszu typow ymdla odmiany,
bez pustych miejsc wew natrz migzszu
2 | Minimalna $rednica poprzeczna, mm, PN-R-74456
- dla bulw okragtych i
okragtoow alnych 35
- dla bulw podiuznych 30
a podiuzna 2 razy wiekszaod poprzecznej




3 | Zawartos¢ bulw, % wagow y, nie

w iecejniz
1) zazielenialych i z w adami
w ewnetrznymi tacznie do 2
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych mineralnie i
organicznie 1

4) o mniejszej $rednicy niz okreslono
w Ip.1 (nie mniejszej jednak niz

28mm) 2
5) porazonych parchem zw yklym 3
6) uszkodzonych 3
7) nieksztaltnych 3
8) niedojrzatych 2
9) innych odmian 2
4 | Zaw artos¢ bulw z w adami o ktérych

mow a w Ip.3 pktl-6, % wagowy, nie 6
w igcej niz PN-R-74456
5 | Zaw artos¢ bulw z w adami o ktérych
mow a w Ip.3, % wagowy, nie w iecej 8
niz
6 |[Bulwy:
1) poro$niete kietkami pow yzej3mm nie dopuszcza sie
2) nadmiernie zaw ilgocone na
pow ierzchni nie dopuszcza sie
3) zaparzone nie dopuszcza sig
4) zaples$niate nie dopuszcza sie
5) zamarznigte nie dopuszcza sie
6) zanieczyszczone srodkami
ochrony roslin nie dopuszcza sie

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢



wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZIEMNIAKI WCZESNE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ziemniakdw wczesnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziemniakéw wczesnych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jakosci ziemniakdw

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki wczesne
Ziemniaki zebrane przed osiggnieciem petnej dojrzatosci o skérce tuszczacej sie.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ziemniakow Jednolite odmianow o, cale, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, czyste, jedrne, bez uszkodzen
(dopuszcza sie lekkie pekniecie na skoérce),
o ksztaitcie i zabarwieniu migzszu typowym dla
danej odmiany, bez pustych miejsc wew ngtz
migzszu
2 | Minimalna $rednica PN-R-74456
poprzeczna, mm,
- dla bulw okragtych i
okragtoow alnych 28
- dla bulw podiuznych 28
3 | Zaw arto$¢ bulw, % w agowy,
nie wiecej niz
1) zazieleniatych 1
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych
mineralnie i organicznie 2
4) o mniejszej $rednicy niz
okreslono w Ip.1 (nie mniejszej
jednak niz 15mm) 3
5) uszkodzonych 2
6) innych odmian 2 PN-R-74456
4 | Zaw arto$¢ bulw z w adami o
ktérych mowa w Ip.2 pkt 1-4, % 5
W agow y, nie w iecej niz
5 |[Bulwy:
1) nadmiernie zaw ilgocone na
pow ierzchni Nie dopuszcza sie
2) zaparzone Nie dopuszcza sie
3) zaplesniate Nie dopuszcza sie
4) zmarznigte Nie dopuszcza sig
5) zanieczyszczone srodkami
ochrony roslin Nie dopuszcza sie

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BURAKI CWIKLOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania burakéw éwiktowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego burakow ¢wiktowych przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad korzeni Swieze, cafe, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substanciji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, jedrne,
wystarczajgco rozw inigte ale nie przerosniete, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkéd przez nich wyrzadzonych, pozbaw ione
niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej, jednolite pod wzgledem jakosci,
odmiany i w ielkosci

2 | Barwana przekroju Ciemnoczerw ona, charakterystyczna dla odmiany
3 | Zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Srednica korzeni mierzona w

najszerszym przekroju, cm od 4do 10

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEW

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego marchwi przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cate, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), praktycznie w olne od szkodnikéw , w olne od uszkodzen
wyrzadzonych przez szkodniki, niezdrew niate, proste, ksztaltne (bez bocznych
rozgatezien i rozwidlen), pozbawione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej, t;.
nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak $w iadczgcych ow yrastaniu korzeniaw
ped nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucieta na wierzchotku marchwi, bez
uszkodzenia korzenia;

dopuszczalne sg niew ielkie wady ksztattu, zabarw ienia, zabliznione peknigcia,
niew ielkie pekniecia lub bruzdy pow state w wyniku czynnos$ci manipulacyjnych lub
mycia pod w arunkiem, Zze nie w ptywajg one ujemnie na ogolny w yglad produktow ,
jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakow aniu

2 |[Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sie zielone lub

fioletow e/purpurow e w ierzchotki o dlugosci do 1cm w przypadku marchwio
dlugosci nieprzekraczajacej 10 cm, oraz do 2cm w przypadku pozostatej

marchwi
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Srednica korzeni
mierzona w od2do 4
najszerszym przekroju,
cm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.,

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt.5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase

? Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzgdzenia.



w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PIETRUSZKA KORZENIOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad korzeni Czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowe (bez s$ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarzniecia, tw arde, jedrne, ksztaltne
(bez rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez sttuczen, peknigé oraz
ordzaw ien skorki, praktycznie wolne od szkodnikow, w olne od uszkodzen
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej
wilgoci zew netrznej; na¢ pietruszki powinna by¢ réwno oberwana lub
obcieta tuz przy gtdw ce, tak aby korzen byt nieuszkodzony

2 | Barwakorzenia na przekroju Biata do biato kremow ej

3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

5 | Srednica korzenia, mierzona w
najszerszymmiejscu, mm od 30 do 60

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sekiora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SELER KORZENIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego selera korzeniowego przeznaczonego dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztaltne, tw arde, jedrne, bez pustych przestrzeni na przekroju podtuznym,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), bez oznak zmarznigcia, bez stluczeni ordzaw ien skoérki, praktycznie
wolne od ow adow i szkodnikéw, w olne od uszkodzen spow odow anych przez
choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej, bez
oznak w yrastania pedu kw iatostanow ego




2 | Barwana przekroju Biata do bialokremow ej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolity pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakos$ci i w ielkosci
5 | Srednica korzenia, mierzona
W najszerszymmiejscu, mm od 70 do 130
6 | Dopuszczalna roéznica
srednic  najwiekszego i
najmniejszego  selera w 30
kazdym opakow aniu, nie
wiecejniz, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?.

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sekiora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CEBULA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cebuli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cebuli przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cala, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objaw 6w gnicia, $ladéw plesni,
zmarznigcia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtdwki jest utworzone z lisci
bezblaszkow ych), dostatecznie sucha, odpow iednio rozw inieta, bez objaw ow
wyrosniecia lub kietkow ania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, praktycznie
wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbaw iona niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokryw ajagce wiecej niz 1/5 czesci
pow ierzchni pojedynczej cebuli oraz pow ierzchow ne pekniecia i brak czesci
tuski zew netrznej (pod w arunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
w plyw ajg one na ogdlny w yglad produktu, jego jakos$¢, trw atos¢ i prezentacije
w opakow aniu

2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sg niew ielkie w ady
ksztaftu




3 |Barwa
- fuski suchej Jasnozéita do jasnobrgzow ej
- luski migsistej Biatokremow a lub kremow ozielona
dopuszczalne sg niew ielkie w ady zabarw ienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolito$¢é Jednolita pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.
2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia cebuli deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



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

Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

1 Wstep

1.1 Zakres

CEBULA CZERWONA

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cebuli czerwone).

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego cebuli czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wym agania

1 | Wyglad

Cala, scista, jedrna, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrow a (bez objaw 6w gnicia, sladéw plesni, zmarznigcia,
ktére czynig jg niezdatng do spozycia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy giow ki
jest utworzone z lisci bezblaszkow ych), dostatecznie sucha, bez objawdéw
w yrosniecia lub kietkow ania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, praktycznie w olna
od szkodnikéw, wolna od uszkodzeh wyrzgdzonych przez szkodniki,
pozbaw iona niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokryw ajgce wiecej niz jednej pigtej
czesci pow ierzchni pojedynczej cebuli oraz pow ierzchow ne peknigcia i brak
czescituski zew netrznej (pod w arunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli
nie w ptywajg one na ogolny w yglad produktu, jego jakosé, trw alosc¢ i prezentacje
w opakow aniu




2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sa niew ielkie w ady
ksztattu
3 |Barwa
- fuski suchej Od ciemnoczerw onej do fioletow ej
- tuski migsistej Biatofioletow a ,dopuszczalne niew ielkie w ady zabarw ienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 [ Jednolitos¢ Jednolita pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 5

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniejniz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.




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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poréw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego poréw przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Zdrow e (bez oznak gnicia, plesni), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw,
wolne od uszkodzen w yrzgdzonych przez szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow €j
wilgoci zew netrznej, odpowiednio rozwinigte, bez peddéw nasiennych, z
usunietymi nieswiezymi lub zw iednietymi lisémi oraz przycietymi koncéw kami
lisci i korzeniami;

biata lub zielonkaw obiata cze$¢ pora pow inna stanow i€ co najmniej jedng trzecia
catkow itej dtugosci lub potow e czesci osfonietej;

dopuszczalne sg nieznaczne w ady pow ierzchniow e, nieznaczne pozostatosci
ziemi na todydze pod w arunkiem ze nie w ptywajg one ujemnie na ogéiny w yglad
produktu, jego jako$¢, prezentacje w opakow aniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolity w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci, wielkoSci
(jezeli dla tego kryterium obow igzuje jednorodnos$é) oraz stopnia rozw oju i
zabarw ienia

4 | Minimalna $rednica , mm 20




Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

" Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce ro zporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA BIALA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty biate;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Gtow ki pow inny by¢ swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek
w idocznych substanciji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio rozw iniete ale nie
przerosniete, zw arte, bez oznak kw itnienia, praktycznie w olne od ow adéw
i szkodnikéw, wolne od uszkodzeh spow odow anych przez choroby i
szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgocizew netrzne;j;

todyga pow inna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu w yrastania
lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno przytw ierdzone, a miejsce ciecia
pow inno by¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, peknigcia zew netrznych
lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem Zze nie majg one wptywu na ogolny wyglad, jakosc,
zachow anie jakosci oraz prezentacje w opakow aniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
ksztaltu i koloru

4 | Masa gtéw ki, nie mniej niz, g
- kapusta biata w czesna 700
- kapusta biata 1200

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektdrych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz



2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Gtéwki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy prébki, wynik
poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA CZERWONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty czerwone.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gléw ki powinny by¢ Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek
w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio rozw iniete ale nie
przero$niete, zw arte, praktycznie wolne od ow adéw iszkodnikéw , w olne od
uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej, bez oznak kw itnienia;

todyga powinna byc¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu w yrastana
lisci; liscie powinny pozosta¢é mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia
pow inno by¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, pekniecia lisci zew netrznych
oraz nieznaczne uszkodzenia spow odow ane mrozem, pod warunkiem ze
nie majg one wptyw u na ogolny wyglad, jako$é, zachow anie jakosci oraz
prezentacje w opakow aniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
ksztattu i koloru

4 | Masa gtéw ki, nie mniej niz, g 800

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

° Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Gtéwki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami

zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy prébki, wynik
podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA KWASZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty kwaszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow
— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta kwaszona

Produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gtgbu, pokrojone;,
z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owocow, poddane]
fermentacji mlekowej, niepasteryzowany.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine



Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa
- skraw kow Biata lub kremow obiata z odcieniem Zzéttaw ym
- soku Biatokremow a, opalizujgca
2 | Smak i zapach Typowy i charakterystyczny dla praw idtow o ukw aszonej kapusty,
aromatyczny, stonokw asny
3 | Konsystencja Skraw ki jedrne, chrupkie, niedopuszczalne zbyt migkkie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wym agania Met’:)gz:]agdan
1 | Zawartos¢ soku, %(m/m), nie wigcejniz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubos$é skraw kéw , mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasow o$¢ ogodlnaw przeliczeniu na kw as miekow y, % (m/m) 1,0-15 PN-A-75101-04
5 \}/(vvi\:g?:?ejc')r\:i/zc’éé lotnaw przeliczeniu na kw as octow y,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-05
6 | Zaw artosc soli, %(m/m), 1,2-2,5 PN-A-75101-10
7 | Zaw artos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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.

JARMUZ

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jarmuzu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego jarmuzu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Jarmuz

Jarmuz odmiana (Brassica oleracea L. var. Sabellica L.) w postaci swiezych lisci, przeznaczony do

bezposredniego spozycia lub przygotowania potraw.



2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Diugie, pomarszczone liscie o barwie ciemnozielonej, $Swieze, bez pozdtklych i
zaschnigtych czesci, jedrne, czyste, cate, zdrow e (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia
lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez zanieczyszczen obcych
(czesci traw, chwastéw), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzenh
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbawione niepraw idtowej wilgoci
zew netrznej, jarmuz myty pow inien by¢ wtasciw ie osuszony

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

3 | Jednolito$¢é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakos$ci

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.
2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sekiora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
whasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZARNA RZEPA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czarnej rzepy.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego czarnej rzepy przeznaczonejdla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrow a (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynia jg niezdatng do
spozycia), niepopekana, odpow iednio rozwinieta ale nie przerosnieta, bez
lisci, praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen w yrzgdzonych,
przez szkodniki, pozbaw iona niepraw idtow ejw ilgocizew netrznej, dostatecznie
osuszona jesli byla myta;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety;

dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem, ze nie w ptywajg one
ujemnie na ogolny w yglad produktu, jego jakos$¢ i prezentacje w opakow aniu

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrew niata, sparciata
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,

ksztaltu, zabarw ienia oraz o zblizonej w ielkosci

5 | Srednica korzenia mierzona
W  najszerszym migjscu 50 - 90
zgrubienia, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 9.
2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh , oraz pozostatosci pestycyddéw w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé¢ w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

" Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzu petniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FASOLA SZPARAGOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fasoli szparagowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Swieza, jedrna, cafa, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig jg
niezdatng do spozycia), moda idelikatna, odpow iednio rozw inigta, nieprzero$nieta,
praktycznie wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, pozbaw iona
niepraw idiow ej wilgoci zew netrznej, praktycznie bezw téknista, bez przezroczystej
skorki (tw ardejendodermy); jezeli w ystepujg nasiona to pow inny by¢é mate i migkkie;
dopuszczalne sg niew ielkie w ady ksztattu, zabarw ienia, skérki pod w arunkiem ze nie
w ptyw ajg one na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatoS¢ i prezentacje w

opakow aniu
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Szerokos¢ straka,
mm, nie wiecej niz 9

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??.

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sekiora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA StODKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Papryka stodkaklasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego;

Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), tw arda, jedrna, dobrze rozw inigta, cata, zdrow a (bez $ladéw gnicia
lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez uszkodzen
mechanicznych, praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen
wyrzgdzonych przez szkodniki pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zew netrznej, bez uszkodzen spow odow anych przez stonce i mréz

Z szyputkg; szyputka pow inna by¢ row no obcieta a kielich nienaruszony;
Dopuszczalne sa:

- nieznaczne w ady ksztattu,

- niew ielkie osrebrzenie lub uszkodzenie spow odow ane przez w ciornastki,
obejmujgce nie wiecejniz 1/3 facznej pow ierzchni,

- nieznaczne w ady skorki (zadrapania, zgorzel stoneczna, odgniecenia ktére
obejmujg tgcznie nie wiecej niz 2cm w przypadku wad o podiuznym ksztaicie
oraz 1cnm? w przypadku innych wad, lub

- suche pekniecia pow ierzchniow e obejmujgce nie wiecej niz 1/8 catej
pow ierzchni,

- lekko uszkodzona szyputka,

pod w arunkiem, ze nie w ptyw ajg one ujemnie na ogoélny w yglad produktu, jego
jakos¢, trw atos¢é, prezentacje w opakow aniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
w ielkos$ci, dojrzatosci i zabarw ienia

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

-dla papryki stodkiej
w ydtuzonej (szpiczastej) 30
-dla  papryki stodkiej
kwadratowej (o ptaskim
kofncu) i papryki sfodkiej

kw adratow ej stozkow ej
(kotkow ej) 70
-dla papryki stodkiej
ptaskiej (papryki
pomidorow ej)
5 | Dopuszczalna réznica

pomiedzy najmniejszg a
najw iekszg $rednicg papryki
w kazdym opakow aniu, nie 2
wiecejniz, cm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™®,

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

'3 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 zdnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ papryki oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Papryke o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POMIDORY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidorow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pomidoréw przeznaczonych dla odbiorcy.



2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Pomidory klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlow ego;

Zdrow e (bez $ladow gnicia lub zepsucia, kidére czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, cale (wolne od peknig¢), czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i
szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej i widocznych
zazielenien (zielonych pietek), bez pustych komdr na przekroju;

Dla pomidoréow na gatgzkach szyputki muszg by¢ swieze, zdrow ei czyste,
wolne od lisci i substancji obcych

Dopuszczalne sg nieznaczne w ady skorki, ksztattu i rozw oju, w ybarwienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod w arunkiem, ze nie w ptyw ajg one
ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakos$c¢, trw atos¢, prezentacje w
opakow aniu;

Dla pomidoréw ,zebrow anych” dopuszcza sie:

- zabliznione pekniecia o diugosci nie wiekszej niz 1cm,

- nieznaczne w ypukiosci,

- matg nieskorkow aciatg narosl,

- skorkow acenie blizny stupkow ej o pow ierzchni do 1cm?,

- delikatng blizne stupkow g o w ydiuzonymksztaicie (przypominajacg szew),
ale nie dluzszg niz 2/3 najw iekszej Srednicy ow ocu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzatosci i zabarw ienia

4 | Minimalna $rednica, mm

- pomidory ,okragte” 57

- pomidory ,podiuzne” 47
5 [ Maksymalna s$rednica, mm

- pomidory ,okragte” 102

- pomidory ,podtuzne” 67

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji oraz wymagania dotyczgce jednorodnosci zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem??,

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ pomidoréw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POMIDORY CHERRY

1 Wstep

1.1 Zakres



Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidoréw chetrry.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pomidoréw cherry przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Pomidory cherry klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlow ego;

Zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, cate (w olne od peknigé), czyste (praktycznie w olne
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw , wolne od uszkodzen w yrzadzonych przez choroby i szkodniki,
pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej i widocznych zazielenien
(zielonych pietek), bez pustych komér na przekroju, bez szyputek
Dopuszczalne sg nieznaczne w ady skorki, ksztattu i rozw oju, w ybarw ienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod w arunkiem, ze nie w plyw ajg one
ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢, trw ato$é, prezentacje w

opakow aniu;

2 | Barwa Pomaranczow a, czerwona

3 | Ksztalt Kulisty

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolito$é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
w ielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzatosci i zabarw ienia

6 | Minimalna srednica, mm 20

7 | Maksymalna srednica, mm 35

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™®,

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydoéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

> Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/201 1. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ pomidoréw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OGORKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki



przechowywania i pakowania ogorkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ogorkow przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrow e (niedopuszczalne ogérki z objaw ami
gnicia, $ladami plesni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni,
praktycznie wolne od owadow i szkodnikbw wolne od uszkodzen
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbawione niepraw idlow ej
wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztalcone i praktycznie proste (o
maksymalnej w ysoko$cituku: 10mm na kazde 10cm dlugosci ogodrka);
dopuszczalne sg nieznaczne znieksztalcenia (z wyjatkiem znieksztaicen
spow odow anych formow aniem sie nasion), lekkie otarcia skérki pod
w arunkiem ze sg zabliZznione

2 | Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjasnienia barwy w czesci
ogorka stykajgcej sie z ziemig w okresie w zrostu

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki

4 | Jednolitosé Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

5 | Minimalna dlugo$¢ ogorkow
uprawianych pod ostonami,

mm
- dla ogérkéw o masie 500g i
w iekszej, 300
- dla ogorkéw o masie 250-
5009 250
6 | Minimalna w aga ogoérkow, g
- gruntow ych 180
- odmian spod oston 250

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

'® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.




Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ ogorkow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Ogérki o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Ogorki 0 masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w
procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OGORKI KWASZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkow kwaszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ogorkow kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow
— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki kwaszone

Produkt otrzymany z ogérkéw swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych
(m.in. koper, chrzan, li$¢ laurowy, ziele angielskie), w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego (w przypadku opakowan
niehermetycznych), niepasteryzowany

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad ogéiny
- ogorkow Ogorki cate, ksztatt mozliwie prosty, barwa oliwkow ozielona
powierzchnia wolna od uszkodzehn mechanicznych i plam
chorobow ych;
- zalewy Barw a od biatoszarej do zielonkaw oszarej, bez oznak $luzow aceniai

zaplesnienia

2 | Konsystencja i przekroj
poprzeczny

Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne praw idlow o w ypetnione

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla ogérkéw kw aszonych,z wyczuwalnym
smakiem i zapachem przypraw , bez obcych posmakéw izapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
V\g;mlar'y’ ogoérkéw , cm od 6 do 14
- érl:e%%s'c(::a od 2do 5
1| : jednak nie wigksza niz pkt. 5.3.2
potow a diugosci
ogorka
Zaw arto$¢ ogorkéw , z nastepujgcymi w adami, %(m/m), nie wiecej
niz:
- 0 nietypow ej barw ie 5
o |- lekko zakrzyw ionych 10
- silnie zakrzyw ionych, znieksztatconych (ogoérki o ksztaicie
maczugow atym, przew ezone, barytkow ate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobow ymi 3 PN-A-75101-16
Zaw artos¢ ogorkow , % (m/m), nie wiecejniz:
3 |- o osfabionej konsystenciji 4
- z pustymi kanatami w ewnetrznymi 5
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
w ymiaréw , % (m/m), nie wigcej niz
5 | Wartos¢ pH 3,2-38 PN-A-75101-06
6 Kw.a.soy\_/ 0$¢ ogolnaw przeliczeniu na kw as mliekow y,%(m/m), nie 07 PN-A-75101-04
mniej niz
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101-10
8 | Zaw artos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcejniz 0,03 PN-A-75101-18
9 Stosurlek masy qgorkqu o'c'imekme,tych do deklarow anej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(mym), nie mniej niz

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.




Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkéw.

Diugos¢ i srednice ogorkéw zmierzy¢ za pomocg odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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 Inne wymagania



Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

OGORKI MALOSOLNE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkéw matosolnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ogérkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki matosolne

Produkt otrzymany z ogorkow swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych
(m.in. koper, korzen chrzanu, ziele angielskie, czosnek, lis¢ laurowy), w stonej zalewie, poddany

krotkiemu (kilkudniowemu) naturalnemu procesowi fermentaciji mlekowej
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad ogdiny
- 0gorkéw Ogoérki cate, ksztalt mozliw ie prosty, barw a oliw kow ozielona pow ierzchnia w olna
od uszkodzen mechanicznych i plam chorobow ych;
- zalewy Barw a od biatoszarej do zielonkaw oszarej, klarow na, bez oznak sluzow acenia i
zaplesnienia, niedopuszczalna zalew a zbyt metna i ciemna
2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne praw idiow o w ypetnione,
poprzeczny
3 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw matosolnych, z wyczuwalnymsmakiem i

zapachem przypraw , bez obcych posmakéw izapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
V\g;mlar'y’ ogorkow , cm od 6 do 14
: érl:e%%s'c(::a od 2do 5
1 : jednak nie wieksza niz pkt. 5.3.2
potow a diugosci
ogorka
Zaw arto$¢ ogoérkéw , z nastepujgcymi w adami, %(m/m), nie w iecej
niz:
- 0 nietypow ej barw ie 5
o |- lekko zakrzyw ionych 10
- silnie zakrzyw ionych, znieksztatconych (ogérki o ksztatcie
maczugow atym, przew ezone, barytkow ate) 2
- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobow ymi 3 PN-A-75101-16
Zaw artos¢ ogorkow , % (m/ym), nie wiecejniz:
3 |- o osfabionej konsystenciji 5
- z pustymi kanatami w ewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami  nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
w ymiaréw , % (m/m), nie wigcej niz
5 | Chlorek sodu, %(nvm) 1,5-3,0 PN-A-75101-10
6 | Zaw arto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(nm/m), nie wiecejniz 0,03 PN-A-75101-18
Stosunek masy ogorkéw odcieknietych do deklarow anej masy
7| netto, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-A-75101-15

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.



3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkow.

Ditugos¢ i Srednice ogérkéw zmierzy¢ za pomocg odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

SALATA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safaty.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Satata gtowiasta (mastowa) klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany Iub typu handlowego, $wieza,
jedrna, cala, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrow a (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztattowana w gtoéw ki,
praktycznie wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spow odow anych przez
choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idiow ej wilgoci zew netrznej, bez
pedow nasiennych, wolna od uszkodzen mrozow ych;

liscie o barw ie zielonej;

korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zew netrznych, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez pozostato$ci ziemi lub innego

podtoza

2 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
w ielkosci

4 | Masa gtéw ki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150
- z upraw pod ostonami 100




5 |[Dopuszczalna roéznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg satay w
jednym  opakow aniu, jezeli
najlzejsze sztukiw aza:

- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- od 300g do 4509 150
- wiecejniz 4509 300

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??,

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Satate 0 masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik podac¢ w
procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Y Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALATA LODOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safaty lodowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Safata lodowa klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego, $wieza,
jedrna, cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrow a (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpow iednio uksztattowana w gloéw ki, liscie
sztyw ne, pofaldow ane o barw ie od jasnozielonej do zielonej;

praktycznie wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spow odow anych przez
choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej, bez
pedow nasiennych, wolna od uszkodzeh mrozow ych;

korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zew netrznych, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez pozostatosci ziemi lub innego
podtoza

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy




3 | Jednolitos¢é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakoSci i
w ielkosci

4 [ Masa gtéw ki, niemniej niz, g 300

5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtdwkg salay w
jednym  opakow aniu, jezeli
najlzejsze sztukiw aza:

- od 300g do 4509 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.
2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy probki, wynik podaé¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Satate 0 masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik podac¢ w
procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

'® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALATA KARBOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safaty karbowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sataty karbowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Safata karbowana klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego, $wieza, jedrna,
cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), zdrow a (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, kiére czynig jg niezdatng
do spozycia), odpow iednio uksztattow ana w gioéw ki, praktycznie wolna od
szkodnikéw oraz uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki,
pozbaw iona niepraw idfow ej wilgoci zew netrznej, bez pedéw nasiennych,
w olna od uszkodzen mrozow ych;

Liscie karbow ane o barw ie zielonej lub bordow ejluzno zebrane w nieduzag
gtéw ke;

Korzenie powinny byé odciete blisko u podstawy lisci zew netrznych, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez pozostatoSci ziemi lub innego

podtoza
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci
4 | Masa gtéw ki, niemniej niz, g 200
5 |[Dopuszczalna rdznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg sataty w
jednym opakow aniu, jezeli
najlzejsze sztukiw aza:
- do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.
2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Satate 0 masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi w

¥ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w
procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ROSZPONKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania roszponki .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego roszponki przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogodine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Listki drobne, zaokraglone, o gtadkich brzegach, ciemnozielone, $wieze, jedrne, cate,
zdrow e (niedopuszczalne objaw y plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatny mi
do spozycia), bez plam, pozoétklych i zaschnietych czesci, bez zanieczyszczen obcych
(czesci traw, chw astéw), wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spow odow anych przez
choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej, roszponka myta
pow inna by¢ wta$ciwie osuszona

Smak i zapach | Charakterystyczny dla roszponki, tagodny, neutralny, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

N

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 2.
2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sekiora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzgdzenia.



Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CYKORIA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cykorii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego cykorii przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrow a (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, kiére czynig je niezdatnymi do
spozycia), praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idtow ej w ilgoci
zew netrznej, bez peddéw nasiennych; réw no ucieta u podstaw y liscizew netrznych,
liscie powinny pozosta¢é mocno przytwierdzone, miejsce ciecia powinno by¢
czyste; glow ki o ksztaicie w ydiuzonym pow inny by¢ dobrze w yksztaicone, zw arte,
zamkniete (o ostro zakonczonym, zamknietym w ierzcholku)




2 | Barwa Biata do zéltaw o-biatej

3 | Smak i zapach Smak charakterystyczny, lekko gorzkawy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Dlugos¢ gtow ki, cm 9-15

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?,

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

RUKOLA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rukoli.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego rukoli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Rukola

Rukola (Eruca vesicaria) w postaci swiezych lisci, przeznaczony do bezposredniego spozycia lub

przygotowania potraw.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Liscie wydiuzone, w gskie o nieréw nych brzegach i barw ie ciemnozielonej, $wieze, bez
pozotklych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, cate, zdrow e (niedopuszczalne objawy
plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnym do spozycia), bez
zanieczyszczen obcych (czescitraw , chw astéw), wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbawione niepraw idiowej wilgoci
zew netrznej

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

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy




Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 2.
2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Trwalosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
$ladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

? Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BROKULY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokutéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokutéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Réze brokutdw powinny byé Swieze, jedrne, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolw iek widocznych substanciji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), zwarte, o $cisle
przylegajgcych, zamknietych pakach kwiatowych; praktycznie wolne od
ow adow i szkodnikéw , w olne od uszkodzen spow odow anych przez choroby i
szkodniki; pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgocizew netrznej;

todygi powinny by¢ odpowiednio migkkie, niezdrew niate, bez pustych
w ew netrznych kanatow ;

dopuszczalne sg nieznaczne w ady ksztattu, rozw oju pod w arunkiem, ze nie
majg one wplywu na ogdélny wyglad, jako$é, zachow anie jako$ci oraz
prezentacje w opakow aniu brokutéw ;

Dopuszczalne sg mate, delikatne liscie, pod warunkiem, ze sg one zielone,
zdrow ei nie w yrastajg ponad pow ierzchnig rézy wiecej niz o 3cm

2 |[Barwa Réze o jednolitej barw ie zielonej, niedopuszczalne sg przebarw ienia (np.
zbrgzow iate lub zzotknigte paki kw iatow e)

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

5 [ Minimalna $rednica rozy,
mm 120




6 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejszg a
najw iekszg srednicg rozy 20
w kazdym opakow aniu,
nie wiecej niz, mm

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

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycydoéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

# Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA WLOSKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty witoskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty wtoskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio rozw iniete ale nie przerosniete,
zw arte, praktycznie wolne od owaddw i szkodnikéw, wolne od uszkodzen
spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci
zew netrznej, bez oznak kw itnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykow atymi w zdeciami

fodyga pow inna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu w yrastania lisci;
liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce cigcia powinno by¢
czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci zew netrznych, niew ielkie
pekniecia zewnetrznych liSci oraz nieznaczne uszkodzenia spow odow ane
mrozem, pod warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogdélny wyglad, jakos¢,
zachow anie jakos$ci oraz prezentacje w opakow aniu

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i

koloru




5 [ Masa gtéw ki, nie mniej 700
niz, g

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??,

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Gtéwki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy prébki, wynik
poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA PEKINSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty pekinskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonejdla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolw iek widocznych substanciji
obcych), zdrow a (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatny mi
do spozycia), odpow iednio rozw inieta ale nie przerosnieta, praktycznie w olna
od owadow i szkodnikdbw, wolna od uszkodzen spow odow anych przez
choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej, bez
oznak kw itnienia;

giéw ka pow inna by¢ praw idtow o w yksztaicona, ze zw artymi li§Emi;

liscie ksztattu ow alnego duze, szerokie, pomarszczone i zytkkow ane, z brzegu
faliste;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu w yrastania
lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia
pow inno by¢ czyste;

dopuszczalne sg przyciecia i niewielkie pekniecia zew netrznych lisci, pod
w arunkiem, ze nie majg one w ptywu na ogdlny wyglad, jako$¢, zachow anie
jakosci oraz prezentacje w opakow aniu

2 | Ksztatt Wydtuzony

3 |[Barwa Zielona lub seledynow a

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
ksztattu i koloru

6 | Masa gtéw ki, nie mniej niz, g 350




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

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Gtéwki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy prébki, wynik
poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocédw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA BRUKSELSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty brukselskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢é Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek
w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio rozw iniete ale nie przerosniete),
zw arte, zamknigte, praktycznie wolne od owaddéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej;

szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi byC¢ obcieta tuz ponizej lisci
zew netrznych, miejsce cigcia powinno by¢ czyste bez przylegajgcych innych
czescirosliny

2 | Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia,

jakosci i wielkosci

5 | Minimalna $rednica gtéw ki,

mm, 20
6 | Dopuszczalna réznica

pomiedzy najmniejszg a

najw iekszg srednicg gtéw ki 20

w kazdym opakow aniu, nie
wiecejniz, mm




Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji( WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadze nia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KALAFIOR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kalafiorow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablic1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek widocznych substanciji
obcych), zdrow e (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynigje niezdatny mi
do spozycia), odpow iednio rozw inigte ale nie przeros$niete, bez lisci, cate,
tw arde, o gestej strukturze, z krétko przycietym glgbem (usunieta cata czesé
niejadalna gtgba), praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej; w olne od w ystajgcych li§ci na gtéw ce;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarw ienia oraz
bardzo nieznaczne zdrew nienie, pod w arunkiem, ze nie majg one w plyw u na
0golny wyglad, jakos¢, zachow anie jakos$ci oraz prezentacje w opakow aniu

2 |Barwa Jednolita biata, lekko kremow a
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci
5 | Srednica minimalna, mm 150
6 | Dopuszczalna réznica
Srednic miedzy najmniejszg
a najw iekszg giow ka 40
kalafiora w kazdy m

opakow aniu, nie wiecejniz,
mm




Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?”.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

RZODKIEWKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rzodkiewki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Czysta (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrowa
(bez $ladéw gnicia lub zepsucia, kidére czynig je niezdatnymi do spozycia),
niepopekana, dobrze rozw inieta ale nie przerosnieta, praktycznie wolna od
szkodnikdw, wolna od uszkodzen wyrzgadzonych przez szkodniki i choroby,
pozbaw iona niepraw idlow ej w ilgoci zew netrznej, dostatecznie osuszona, jesli byla
myta;

liscie, jesli sg pozostaw ione, pow inny by¢ $w ieze, zdrow e, zielonej barw y;
korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety

dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod w arunkiem Ze nie w plyw ajg one ujemnie
na ogolny w yglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakow aniu

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrew niafa, sparciata

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i
zabarw ienia

5 | Minimalna $rednica,
mm 25

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

% Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/19 99 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



RABARBAR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rabarbaru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rabarbaru przeznaczonego dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swiezy, jedrny, gladki i nie nadmiernie widknisty, czysty (praktycznie
wolny od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), zdrowy (bez
Sladoéw gnicia lub zepsucia, kiére czynig je niezdatnymi do spozycia),
odpow iednio rozw inigty, dobrze wyksztatcony i bez ordzaw ieh, bez
uszkodzen mechanicznych, praktycznie w olny od szkodnikéw , w olny od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez
zaw ilgocenia pow ierzchniow ego, ogonki liSciowe i blaszki liSciowe
pow inny by¢ starannie przyciete, miejsce cigcia powinno by¢ proste i
czyste; blaszki lisciow e przyciete na w ysokos$cinie wiekszej niz 5cm od
nasady ogonka lisciow ego

2 | Barwa Rézow o-czerw ono-zielona
3 | Smak i zapach Smak kw asny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,

dlugosci i grubosci

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

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

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

» Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 4 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NATKA PIETRUSZKI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania natki pietruszki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego natki pietruszki przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Natka pietruszki - peczki o masie 50g.
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad ogdiny Sw ieza, zdrow a (niedopuszczalne objaw y plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw kw iatostanow ych i innych
zanieczyszczenobcych (czescitraw, chwastéw), czysta, praktycznie w olna od
szkodnikdw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, ze nie wplywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu

2 |Barwa Zielona
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy,
5 [ Masa peczka, g 50
6 |Zawartos¢ peczkdw @z
wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

7 | Zaw artos¢ peczkdéw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegoélnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPEREK ZIELONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koperku zielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.



2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Koperek zielony peczki o masie 50g.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad ogdiny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedow kw iatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysty, wolny od
szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzagdzonych;

dopuszczalne jest nieznaczne zw igednigcie, ale bez zmiany barwy pod
w arunkiem, ze nie wplyw a to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu

2 |Barwa Zielona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolity w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy
5 [ Dlugos¢ kopru, cm, nie
wiecej 25
6 |Masa peczka, g 50
7 |Zawartos¢ peczkdw z
wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

8 | Zaw artos$¢ peczkdéw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Sprawdzenie masy poszczegélnych peczkéw

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.



4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIETA SWIEZA - CIETA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania miety Swiezej - cietej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego miety Swiezej - cietej i przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu



Mieta swieza - cieta

Roslina miety (Mentha piperita) w postaci gatgzek z lisémi, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu

i wygladu potraw.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad ogdéiny Gatgzki z lisémi miety pow inny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek substancji obcych), swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objaw y plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatny mi
do spozycia)), bez plam, pozétklych i zaschnietych czesci, peddw
kw iatostanow ychi innych zanieczyszczen obcych (czescitraw , chw astéw), w oine
od szkodnikéw i uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, w olne od
nadmiernego zaw ilgocenia zew netrznego; jednolite pod w zgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy.

2 | Barwalisci Jasnozielona do zielonej

3 | Smak i zapach Typow y, mietow y, niedopuszczalny smak i zapach obcy

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem°.
2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Trwalosé

¥ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BAZYLIA SWIEZA-CIETA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bazyli $wiezej - cietej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bazylii $wiezej - cietej przeznaczonej dla odbiorcy.



1.3 Okreslenie produktu
Bazylia swieza - cieta

Roslina bazylii pospolitej (Ocimum basilicum) w postaci gatgzek z lisémi, przeznaczona do poprawy
smaku, zapachu i wygladu potraw.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogdiny Gatazki z lis¢mi bazyli pow inny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktdére czynig je niezdatny mi
do spozycia)), bez plam, pozdtklych i zaschnietych czesci, pedéw kw iatostanow ych
i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chw astéw ), wolne od szkodnikéw i
uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zaw ilgocenia zew netrznego; jednolite pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,

barwy.

2 |[Barwalisci Intensyw nie zielona

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla bazylii, aromatyczny, ostry, niedopuszczalny smak i zapach
obcy

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?v.
2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sekiora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzgdzenia.



3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OREGANO SWIEZE-CIETE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano $wiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu



handlowego oregano $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Oregano swieze - ciete

Roslina lebiodki pospolitej (Origanum wilgare) w postaci gatazek z lisémi, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu potraw.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogdiny Gatgzki z lisémi pow inny by¢ cate (bez uszkodzeh mechanicznych), jedrne, czyste
(praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), $swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objaw y plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynia je niezdatny mi
do spozycia)), bez plam, pozdtktych i zaschnietych czesci, pedéw kw iatostanowych
i innych zanieczyszczen obcych (czescitraw, chw astéw), wolne od szkodnikéw i
uszkodzeh spow odow anych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zaw ilgocenia zew netrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, barwy.

Liscie z ogonkami o ksztalcie jajowatym, o calych brzegach, czasami sfabo

zgbkow ane
2 | Barwalici Zielona
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oregano, aromatyczny, silny, niedopuszczalny smak i

zapach obcy

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 2,
2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosSci pestycydoéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

¥ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

6 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.1 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZCZYPIOREK

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szczypiorku.



Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Szczypiorek - w peczki o masie 50g

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogdiny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotklych i zaschnigtych czesci, peddéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czescitraw , chw astéw), czysty, wolny od szkodnikow
i uszkodzen spow odow anych przez szkodniki;

dopuszczalne jest nieznaczne zwigdnigcie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu

2 |Barwa Zielona
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$é Jednolity w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci, barwy,
5 [ Dlugos$é szczypiorku, cm,
nie wiecej niz 25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawartos¢ peczkow z
wadami jakosci, Y%(m/m), 10

nie wiecej niz

8 |Zaw artos¢ peczkoéw o innej
masie, % (m/m), nie wigcej 5
niz

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow



Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BOTWINA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania botwiny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy.



1.2 Okreslenie produktu

Botwina
Miode liscie i korzenie buraka ¢wiktowego
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Botwina - peczki o masie 100g.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad ogdiny Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia Ilub
zaparzenia), liscie bez plam, pozdlktych i zaschnietych czesci

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chw astdéw), czyste, praktycznie w olne
od szkodnikbw, wolne od uszkodzen wyrzgdzonych przez szkodniki i
choroby;

korzenie o $rednicy nie wigkszej niz 20mm;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, ze nie wplywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu

2 | Barwa Zielono-czerw ona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy,
5 | Masa peczka, g 100
6 | Zawartos¢ peczkow z
wadami  jakosci, % 10

(m/m), nie wigcejniz

7 | Zawartos¢ peczkow o
innej masie, % (m/m), 5
nie wiecej niz

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELKI RZODKIEWKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietkéw rzodkiewki .

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietkéw rzodkiewki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu



Kietki rzodkiewki

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

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieze, bez pozdldych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia,
Sladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikéw oraz
uszkodzeh spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idiow ej
w ilgoci zew netrznej, dopuszczalne pozostatosci nasion

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

3 | Jednolito$é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 90g,

- 200g,

- 250g.

4 Trwaltosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.



5 Metody badan

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

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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.

KIELKI SLONECZNIKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietkdw stonecznika.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietkéw stonecznika przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu



Kietki stonecznika

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion stonecznika i ich rozwoju w wodzie lub innym nosniku,
zbierany przed wyksztatceniem sie wtasciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w
catosci.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wy magania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieze, bez pozolklych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia,
Sladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikéw oraz
uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbawione niepraw idiow ej
w ilgoci zew netrznej,

2 | Smak i zapach | Smak lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy

3 | Jednolito$¢é Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 509,

- 200g,

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.



5 Metody badan

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

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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.

SZPINAK SWIEZY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku swiezedo.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szpinaku $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu



Szpinak swiezy

Szpinak odmiana (Spinacia deracea L.) w postaci $wiezych lisci, przeznaczony do bezposredniego

spozycia lub przygotowania potraw.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Liscie o barw ie ciemnozielonej, Swieze, bez pozotktych i zaschnietych czesci, bez pedow
kw iatostanow ych, jedrne, czyste, cate, zdrow e (niedopuszczalne objaw y plesni, gnicia lub
zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez zanieczyszczen obcych (czesci
traw , chw astéw), praktycznie w olne od szkodnikéw , w olne od uszkodzen spow odow anych
przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej, szpinak myty
pow inien by¢ wtasciw ie osuszony

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

3 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocédw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
whasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SELER NACIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania selera naciowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego selera naciowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu



Seler naciowy

Seler odmiana (Apium graveolens L. var. Dulce (Mill) Pers.) w postaci $wiezych todyg z li§émi,

przeznaczony do bezposredniego spozycia lub przygotowania potraw.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swiezy, bez pozodtklych i zaschnietych czesci, bez peddw kw iatostanow ych,
odrostéow korzeniow ych, todygi lisciow e pow inny by¢ jedrne, czyste (praktycznie
w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia
lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez $ladéw zaparzenia,
odpow iednio uksztatowane, cate, nie dopuszcza sie fodyg potamanych,
widknistych, zgniecionych lub popekanych; cata roslina powinna by¢é wolna od
szkodnikéw oraz uszkodzen spow odow anych przez choroby i szkodniki, bez plam
chorobow ych, pozbaw iona niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej,

2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, w ielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

¥ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych se ktora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZOSNEK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowedo.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gloéw ki tw arde, zw arte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek w idocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpow iednio rozw iniete ale nieprzerosniete, o
odpow iednio regularnym ksztaicie, praktycznie wolne od szkodnikéw, w olne od
uszkodzeh przez nich wyrzgdzonych, pozbaw ione niepraw idtowej wilgoci
zew netrznej, nieuszkodzone przez stonce lub mréz; z catkiem wysuszonym
szczypiorem o diugosci nieprzekraczajgcej 3cm, tuskg zew netrzng okryw ajgcg
gtéw ke i tuska okryw ajgcg pojedyncze zgbki;

dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zew netrznej skorki gtéw ki pod w arunkiem
ze nie wplywajg one ujemnie na ogodlny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakow aniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

4 | Minimalna Srednica
giow ek, mm 30

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

PIECZARKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieczarek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Pieczarka

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus)

2Wymagania



2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedtug

1 | Wyglad Zdrowe (bez objawéw gnicia, sladéw plesni), czyste
(dopuszcza sie obecnos¢ $ladowych ilosci podtoza
uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikbw i wolne od uszkodzen przez nich
wyrzadzonych, pozbawione nieprawidlowej wilgoci
zewnetrznej, z zamknigtym lub lekko otwartym
kapeluszem i odcietg dolng czescigtrzonu;

dopuszczalne sg nieznaczne w ady ksztaltu, zabarw ienia,
nieznaczne pow ierzchow ne obicia pod w arunkiem ze nie PN-A-78509
w ptyw ajg one ujemnie na ogoélny w yglad produktu, jego
jakos¢, prezentacje w opakow aniu

2 |[Barwa
- pow ierzchnizew netrznej
kapelusza Biafa, biato-kremow a, centralnie lekko bragzow awy
- blaszek Biala z odcieniem rézow ym, rézow a
- migzszu Biafa, biata z odcieniem r6zow ym
3 | Ksztaft Kapelusze okragte lub poétkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
5 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielko$ci (jezeli
klasyfikow ane w edtug w ielkosci)
6 | Maksymalna dlugos¢
trzonu, mm 2/3 $rednicy kapelusza PN-A-78509
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CUKINIA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cukinii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad Swieze, tw arde, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek widocznych
substanciji obcych), zdrow e (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez wydrgzen, bez peknie¢, dostatecznie
dojrzate, nieprzerosnigte (bez w peini wyksztalconych nasion),
praktycznie wolne od szkodnikéw , wolne od uszkodzen spow odow anych

przez choroby i szkodniki pozbawione niepraw idtowej wilgoci
zew netrznej, muszg posiada¢ ogonek lisciowy o maksymalnej dtugosci
3cm;

Ksztalt w ydiuzony, barw a ciemnozielona;

Dopuszczalne sg nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia oraz niew ielkie
zabliznione pekniecia skorki pod w arunkiem ze, nie w ptywajg one ujemnie
na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢, wiasnosci przechow alnicze,
prezentacje w opakow aniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci
4 | Dlugo$¢ pojedynczej cukinii
mierzona pomiedzy
przecieciem ogonka Od 200mm do 300mm
lisciow ego a koricem cukinii,
mm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DYNIA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dyni.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego dyni przeznaczonej dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Cale, swieze, tw arde, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia lub zepsucia ktére czynig je
niezdatne do spozycia), bez peknie¢, dostatecznie dojrzate, nieprzerosniete, z
odcietg szyputkg, migzsz zw iezty, niew toknisty, praktycznie wolne od szkodnikow ,
wolne od uszkodzen skorki i migzszu spow odow anych przez choroby i szkodniki,
pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej,

Dopuszczalne sg nieznaczne w ady ksztaltu, zabarw ienia oraz niew ielkie zabliznione
pekniecia skorki pod w arunkiem ze, nie w plyw ajg one ujemnie na ogolny w yglad
produktu, jego jakos¢, witasno$ciprzechow alnicze, prezentacje w opakow aniu;

2 | Ksztatt Kulisty, nieco spfaszczony
3 | Barwa: Charakterystyczna dla odmiany:
- skorki - skoérki- zottopomaranczow a lub pomaranczow ej
- migzszu - migzszu - od zo6ltej do ciemnopomaranczow ej
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowaniai stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscig.

¥ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananoéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

IMBIR SWIEZY KLACZE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania imbiru Swiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego imbiru $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Imbir swiezy - klagcze

Ktacze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe)
2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Posta¢ kigczy o nieregularnych ksztattach;

Kigcze pow inno by¢ $wieze, czyste, tw arde, zdrow e (bez oznak gnicia, Sladéw
plesni), bez uszkodzen, stluczen, peknie¢, bez ordzaw ien skorki, praktycznie
wolne od szkodnikéw , w olne od uszkodzen spow odow anych przez choroby i
szkodniki, bez zaw ilgocenia pow ierzchniow ego

2 | Barwa - na przekroju kigcza — kremow a do zdtte;j,

- skorki — od kremow ej do bezow ej




3 | Smak i zapach Zapach silnie aromatyczny, korzenny, smak palacy lekko gorzki,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia,
jakosci, wielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerangji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w
Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BAKLAZAN

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania baktazana.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego baktazana przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrow e (bez $ladoéw gnicia lub zepsucia, kidre czynig je niezdatny mi
do spozycia), cate, bez wydrgzen, bez peknie¢, dostatecznie dojrzate,
nieprzerosniete (bez migkiszu widknistego lub zdrew niatego oraz dojrzalych
nasion), jedrne, praktycznie wolne od szkodnikdw, wolne od uszkodzen

spowodowanych przez choroby i  szkodniki, bez  zawilgocenia
pow ierzchniow ego i oparzelin stonecznych, ze swiezym, zielonym kielichem i
szypukka;

Ksztalt w ydtuzony, gruszkow aty, skorka blyszczaca ciemnofioletow a;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia oraz niew ielkie
zabliznione pekniecia skoérki pod w arunkiem ze, nie w plywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, witasnosci przechow alnicze, prezentacje
w opakow aniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

4 | Dlugosc¢ pojedynczego
baklazana, mm Od 150mm do 250mm




Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

* Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzgdzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZPARAGI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szparagow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szparagéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Szparagi

Wypustki szparagéw odmian uprawnych Asparagus officinalis
2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, kiére czynig je niezdatny mi
do spozycia), dobrze w yksztaicone, uformow ane proste, o $cistych gtéw kach,
cate, jedrne, bez pustych przestrzeni w ew natrz wypustek, praktycznie w olne od
szkodnikdw, wolne od uszkodzeri spow odow anych przez choroby i szkodniki,
bez zaw ilgocenia pow ierzchniow ego; ciete prostopadle do osi w ypustki, miejsce
ciecia proste i czyste; dopuszczalne sg nieznaczne $lady ordzaw ienia dajace
sie usungc¢ przy obieraniu

2 | Zabarw ienie wypustek W zalezno$ci od odmiany:
szparaga - biate,
- zielone o zielonym zabarw ieniu gtéw ek oraz czescilub calych w ypustek
3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia,
jakosci, diugosci i grubosci
5 | Srednica, mm, nie mniej niz 12

6 [ Dlugo$é, mm, nie mniej niz 120




Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos$¢ warzyw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

“ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.






