Sygnatura sprawy: 22.BLT.SZP.2612.131.2024 Zatgcznik nr 4 do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAKLAZAN



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh 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 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 Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), cate, bez wydrgzen, bez peknieé, dostatecznie dojrzate,
nieprzerosniete (bez miekiszu wtdknistego lub zdrewniatego oraz dojrzatych
nasion), jedrne, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen

spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez  zawilgocenia
powierzchniowego i oparzelin stonecznych, ze swiezym, zielonym kielichem i
szyputka;

Ksztatt wydtuzony, gruszkowaty, skdrka btyszczgca ciemnofioletowa;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pekniecia skérki pod warunkiem ze, nie wptywajg one ujemnie na
0golny wyglad produktu, jego jako$¢, wtasnosci przechowalnicze, prezentacje
w opakowaniu;

2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

4 | Dlugos¢ pojedynczego
baktazana, mm Od 150mm do 250mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

1 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy proébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BATATY
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1 Wstep
2.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania batatéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batatéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Bataty

Bulwy rosliny — wilec ziemniaczany (Ipomoea Batatas)
2 Wymagania

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 Wymagania

1 | Wyglad Bulwy o stozkowatym, walcowatym, owalnym, podtuznym ksztatcie;
odpowiednio wyrosniete;

Powinny by¢ swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), cate, twarde, zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia
ktére czynig je niezdatne do spozycia), nie porosniete, bez pustych miejsc
wewnatrz migzszu, bez uszkodzen, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne
od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez zawilgocenia
powierzchniowego

2 |Barwa Lekko pomaranczowa
3 | Smaki zapach Smak stodkawy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,

jakosci, wielkoSci

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

2.3 Wymagania chemiczne

2 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA SWIEZA-CIETA
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1 Wstep
2.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania bazylii Swiezej - cietej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii Swiezej - cietej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.3 Okreslenie produktu
Bazylia swieza - cieta

Roslina bazylii pospolitej (Ocimum basilicum) w postaci gatgzek z lis¢mi, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

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 Wymagania

1 | Wyglad ogdéiny Gatazki z lisémi bazylii powinny by¢ cate (bez uszkodzeh mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), Swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia)), bez plam, pozotktych i zaschnietych czesci, pedoéw kwiatostanowych
i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), wolne od szkodnikow i
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, barwy.

2 | Barwa lisci Intensywnie zielona
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla bazylii, aromatyczny, ostry, niedopuszczalny smak i zapach
obcy

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem3.

3 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz

CZERWIEC 2024 r. Strona 8 z 212



2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.Trwatos¢

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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOTWINA
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1 Wstep
2.3 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
Mtode liscie i korzenie buraka ¢wiklowego
2 Wymagania

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 Wymagania
1 | Wyglad ogdéiny Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy ples$ni, gnicia lub
zaparzenia), liscie bez plam, pozoétklych i zaschnietych czesci,

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czyste, praktycznie wolne
od szkodnikéw, 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 wptywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegoélnych peczkéw

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

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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¢é czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BROKULY
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1 Wstep
2.4 Zakres

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

przechowywania i pakowania brokutow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brokutéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Réze brokutdw powinny by¢ Swieze, jedrne, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), zdrowe (bez sladéw gnicia lub
zepsucia, ktoére czynig je niezdatnymi do spozycia), zwarte, o $cisle
przylegajacych, zamknietych pakach kwiatowych; praktycznie wolne od
owadoéw i szkodnikéw, wolne od uszkodzer spowodowanych przez choroby i
szkodniki; pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

todygi powinny by¢ odpowiednio migkkie, niezdrewniate, bez pustych
wewnetrznych kanatow;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju pod warunkiem, ze nie
majg one wplywu na ogolny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu brokutéw;

Dopuszczalne sg mate, delikatne liscie, pod warunkiem, ze sg one zielone,
zdrowe i nie wyrastajg ponad powierzchnie rézy wiecej niz o 3cm

2 |Barwa Roze o jednolitej barwie zielonej, niedopuszczalne sg przebarwienia (np.
zbrazowiate lub zzo6tkniete paki kwiatowe)

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

5 | Minimalna s$rednica rozy,
mm 120
6 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejszg a
najwiekszg $rednicg rozy 20
w kazdym opakowaniu,
nie wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?).

4 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
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. 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 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURAKI CWIKLOWE
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1 Wstep

2.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania burakéw ¢wiktowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego burakow éwiktowych przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

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 korzeni Swieze, cate, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, jedrne,
wystarczajgco rozwiniete ale nie przerosniete, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkdd przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod wzgledem jakosci,
odmiany i wielkoSci

2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany
3 | Zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Srednica korzeni mierzona w

najszerszym przekroju, cm od 4 do 10

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

5 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocoéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 zgodnosc¢ 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 proébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA

1 Wstep

2.6 Zakres
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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.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Catla, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia, $ladoéw plesni,
zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki jest utworzone z lisci
bezblaszkowych), dostatecznie sucha, odpowiednio rozwinieta, bez objawoéw
wyrosniecia lub kietkowania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, praktycznie
wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajace wiecej niz 1/5 czesci
powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne peknigcia i brak czesci
tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wptywajg one na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, trwatos¢ i prezentacje
w opakowaniu

2 | Ksztalt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sg niewielkie wady
ksztattu
3 |Barwa
- tuski suchej Jasnozétta do jasnobrgzowej
- tuski miesistej Biatokremowa lub kremowozielona
dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®),
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw zgodnie =z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

6 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia cebuli deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 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 prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROINYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKINIA

1 Wstep
2.7 Zakres

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

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

2 Wymagania
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 Swieze, twarde, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez wydrazen, bez peknieé¢, dostatecznie
dojrzate, nieprzerosniete (bez w petni wyksztatconych nasion),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh spowodowanych

przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, muszg posiada¢ ogonek lisciowy o maksymalnej dtugosci
3cm;

Ksztalt wydtuzony, barwa ciemnozielona;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem Zze, nie wptywajg one
ujiemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, wilasnosci
przechowalnicze, prezentacje w opakowaniu;

2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 | Dlugos¢ pojedynczej cukinii
mierzona pomigdzy
przecigciem ogonka Od 200mm do 300mm
lisciowego a koncem cukinii,
mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz pozostatosci pestycydow 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.

" Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 niespetniajace 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
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZOSNEK

1 Wstep
2.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

CZERWIEC 2024 r. Strona 25 z 212



handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtowki twarde, zwarte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nieprzerosnigte, o
odpowiednio regularnym ksztalcie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez stonce lub mréz; z catkiem wysuszonym
szczypiorem o dtugo$ci nieprzekraczajgcej 3cm, tuskg zewnetrzng okrywajaca
gtéwke i tuskag okrywajaca pojedyncze zgbki;

dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnetrznej skorki gtéwki pod warunkiem
ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakowaniu

2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci

4 | Minimalna  $rednica
gtéwek, mm 30

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh oraz pozostatosci pestycydow w produkcie 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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

8 Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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 byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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FASOLA SZPARAGOWA

1 Wstep
2.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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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, cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig ja
niezdatng do spozycia), mioda i delikatna, odpowiednio rozwinieta,

nieprzerosnieta, praktycznie wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, praktycznie bezwitdknista, bez
przezroczystej skorki (twardej endodermy); jezeli wystepujg nasiona to powinny
by¢ mate i miekkie;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztaltu, zabarwienia, skérki pod warunkiem ze
nie wptywajg one na ogolny wyglad produktu, jego jakosé¢, trwatosé i prezentacje w

opakowaniu
2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Szerokos¢ straka,
mm, nie wiecej niz 9

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w

® Rozporzgdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ 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 oddzielié, 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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IMBIR SWIEZY KLACZE

1 Wstep
2.10Zakres

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 swiezego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Imbir $wiezy - kiacze

Ktgcze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe)
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2 Wymagania
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 Wymagania

1 | Wyglad Postac kigczy o nieregularnych ksztattach;

Kfacze powinno by¢ swieze, czyste, twarde, zdrowe (bez oznak gnicia, Sladéw
plesni), bez uszkodzen, sttuczen, pekniec, bez ordzawien skorki, praktycznie
wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh spowodowanych przez choroby i
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego

2 | Barwa - na przekroju ktgcza — kremowa do zéttej,
- skérki — od kremowej do bezowej

3 | Smak i zapach Zapach silnie aromatyczny, korzenny, smak palacy lekko gorzki,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,

jakosci, wielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?9,

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 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

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

w Tablicy 1.

10 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAFIOR
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1 Wstep
2.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kalafiorow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablic1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie przerosniete, bez
lisci, cate, twarde, o gestej strukturze, z krotko przycietym gtgbem (usunieta
cata cze$¢ niejadalna gigba), praktycznie wolne od owadoéw i szkodnikow,
wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; wolne od wystajgcych lisci
na gtéwce;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarwienia oraz
bardzo nieznaczne zdrewnienie, pod warunkiem, ze nie majg one wptywu
na ogolny wyglad, jako$é, zachowanie jakosci oraz prezentacje w

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

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?d,

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 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¢, zwazyc¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

11 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAREPA
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1 Wstep
2.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kalarepy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalarepy przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
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
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1 |Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez plam, niepopekana, bez oznak wyrastania
kwiatostanu, odpowiednio rozwinieta ale nieprzerosnieta, praktycznie wolna
od szkodnikéw, wolna od uszkodzeh wyrzgdzonych, przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie osuszona
jesli byta myta; z obcietymi korzeniami i lisémi;

ksztatt kulisty, lekko sptaszczony lub kulistoowalny;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu i bardzo lekkie otarcia i
przebarwienia pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Konsystencja Jedrna, soczysta, miesista, niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 |Barwa Jasnozielona lub zielona w zaleznosci od odmiany
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
6 | Srednica korzenia
mierzona W nhajszerszym 50-90

miejscu zgrubienia, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycyddéw 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 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 niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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.

12 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocoéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BIALA
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1 Wstep
2.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty biatej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
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
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1 [Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie
przero$nigete, zwarte, bez oznak kwitnienia, praktycznie wolne od
owaddw i szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu
wyrastania lisci; liScie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a
miejsce ciecia powinno byc¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, peknigcia zewnetrznych
lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem ze nie majg one wplywu na ogolny wyglad, jakosé,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

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

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycyddw 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 i 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 proébki, wynik poda¢ 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

podac¢ w procentach.

13 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BRUKSELSKA
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1 Wstep

2.14Zakres

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.

2 Wymagania

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
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1 |Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie
przero$niete), zwarte, zamknigte, praktycznie wolne od owaddw i szkodnikow,
wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi byé obcieta tuz ponizej lisci
zewnetrznych, miejsce ciecia powinno byé czyste bez przylegajgcych innych
czesci rosliny

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,

jakosci i wielkosci

5 | Minimalna s$rednica gtéwki,

mm, 20
6 | Dopuszczalna réznica

pomiedzy najmniejszg a

najwiekszg srednicg gtowki 20

w kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?4),

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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.

14 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocoéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA CZERWONA
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1 Wstep
2.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
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
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1 [Wyglad Gtéwki powinny byé $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladoéw gnicia lub zepsucia,
ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie
przero$niete, zwarte, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania
lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia
powinno byc¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, pekniecia lisci
zewnetrznych oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem ze nie majg one wptywu na ogolny wyglad, jakos¢, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gtéwki, nie mnigj niz, g 800

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 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 poda¢ 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 probki, wynik

podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

15 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocoéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA KWASZONA
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1 Wstep

2.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty kwaszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2.17Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci lotnej

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

prébek

prébek

prébek

probek

metody badan

metody badan

metody badanh

metody badan

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
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— 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 probek 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,

pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i

owocow, poddanej fermentacji mlekowej, niepasteryzowany.

2 Wymagania

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 Wymagania
1 |Barwa
- skrawkow Biata lub kremowobiata z odcieniem zéttawym
- soku Biatokremowa, opalizujgca
2 | Smak i zapach Typowy i charakterystyczny dla prawidtowo ukwaszonej kapusty,
aromatyczny, stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jedrne, chrupkie, niedopuszczalne zbyt miekkie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)(;iug
1 | Zawarto$¢ soku, %(m/m), nie wiecej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubos¢ skrawkéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04
5 K\.Nas_ow_qéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-05
wiecej niz

6 | Zawartosc soli, %(m/m), 1,2-2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.1 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¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA PEKINSKA
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1 Wstep

2.18Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty pekinskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Wyglad

Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinieta ale nie przeros$nieta,
praktycznie wolna od owaddéw i szkodnikow, wolna od  uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

gtdwka powinna by¢ prawidtowo wyksztatcona, ze zwartymi liS¢mi;

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

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania
lisci; liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a migjsce ciecia
powinno byc¢ czyste;

dopuszczalne sg przyciecia i niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci, pod
warunkiem, ze nie majg one wptywu na ogolny wyglad, jakos$¢, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

Ksztatt

Wydtuzony

Barwa

Zielona lub seledynowa

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

G WIN

Jednolitos¢

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

6

Masa gtéwki, nie mnigj niz, g

350

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?26),

16 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworoéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Gtowki kapusty o masie 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

CZERWIEC 2024 r. Strona 54 z 212



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA WLOSKA
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1 Wstep
2.19Zakres

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

przechowywania i pakowania kapusty wioskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty wioskiej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
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 Gtowki powinny by¢ $Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktore
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie przerosniete,
zwarte, praktycznie wolne od owadoéw i szkodnikdéw, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykowatymi wzdeciami

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci;
liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a migjsce ciecia powinno by¢
czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie
peknigcia zewnetrznych lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane
mrozem, pod warunkiem, Zze nie majg one wptywu na ogdlny wyglad, jakosé,
zachowanie jako$ci oraz prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i
koloru
5 | Masa gtéwki, nie mniej 700
niz, g

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

2.3 Wymagania chemiczne

17 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocoéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw 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 probki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa. Gtowki kapusty o masie 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK ZIELONY

1 Wstep
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2.20Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku zielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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 Wymagania

1 | Wyglad ogdlny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych;

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

2 |Barwa Zielona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy
5 | Dtugos¢ kopru, cm, nie
wiecej 25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawarto$¢  peczkéw  z
wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

8 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegélnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ 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.

Wielko$¢ 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 prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK ZIELONY

1 Wstep

2.21Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku zielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodine

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

Wymagania

Wyglad ogdlny

Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych;

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

niz

2 |Barwa Zielona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy
5 | Dlugos¢ kopru, cm, nie
wiecej 25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawarto$¢  peczkéw  z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

pestycydow zgodnie z aktualnie

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegélnych peczkéw

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¢, zwazyc¢ 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIETA SWIEZA - CIETA

1 Wstep
2.227akres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania miety swiezej - ciete;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miety Swiezej - cietej i przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Mieta sSwieza - cieta

Roslina miety (Mentha piperita) w postaci gatagzek z li§¢mi, przeznaczona do poprawy smaku,

zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogolny Gatazki z lis¢mi migty powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia)), bez plam, pozotktych i zaschnietych czesci, pedéw
kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne
od szkodnikéw i uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od
nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy.

2 | Barwa lisci Jasnozielona do zielonej

3 | Smaki zapach Typowy, mietowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

18 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Trwalos¢

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 16.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI

1 Wstep
2.23Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Wymagania

Wyglad ogdiny

Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozdtktych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysta, praktycznie wolna
od szkodnikéw 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 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci,
barwy,
5 |Masa peczka, g 50
6 |Zawarto$¢ peczkéow z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz
7 | Zawartos¢ peczkdw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5

niz

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

pestycydow zgodnie z aktualnie

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 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy poszczegodlnych peczkéow
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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OGORKI KWASZONE

1 Wstep
2.24Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw kwaszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogoérkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
2.25Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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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 chlorkéw

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 owocéw lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczern mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Ogorki kwaszone

Produkt otrzymany z ogoérkéw swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych
(m.in. koper, chrzan, lis¢ laurowy, ziele angielskie), w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi

fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego (w przypadku opakowanh

niehermetycznych), niepasteryzowany

2 Wymagania

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 Wymagania
1 | Wyglad ogdéiny
- 0gorkow Ogorki  cate, ksztalt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona
powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych;
- zalewy Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak sluzowacenia i
zaplesnienia
2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione
poprzeczny
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw kwaszonych, z wyczuwalnym
smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakoéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

CZERWIEC 2024 r. Strona 71 z 212




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Y\Q*/lTlggaogorkow, cm od 6 do 14
- s’regnica od2do5
1 jednak nie wieksza niz pkt. 5.3.2
potowa dtugosci
ogorka
Zawartos¢ ogorkow, z nastepujgcymi wadami, %(m/m), nie wiecej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
o |- lekko zakrzywionych 10
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogorki o ksztatcie
maczugowatym, przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenc;ji 4
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 5
Dopuszczalna suma wad (poza ogoérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
5 | Wartos¢ pH 3,2-38 PN-A-75101-06
P - - 5 -
6 ﬁvr\]/?e?c;]vivzosc ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 07 PN-A-75101-04
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101-10
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
9 Stosunek masy ogoérkow odcieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15

netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢

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$c¢ z pkt. 6.116.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiarow ogorkéw.

Dtugosé i srednice ogérkow 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¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI MALOSOLNE

1 Wstep
2.26Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw matosolnych.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogorkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorcy.
2.27Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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 owocéw 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 zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogoérki matosolne

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

krétkiemu (kilkudniowemu) naturalnemu procesowi fermentaciji mlekowej

2 Wymagania

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 Wymagania
1 | Wyglad ogodlny
- ogorkow Ogorki cate, ksztatt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona powierzchnia wolna
od uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych;
- zalewy Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, klarowna, bez oznak $luzowacenia i

zaplesnienia, niedopuszczalna zalewa zbyt metna i ciemna
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2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione,
poprzeczny

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw matosolnych, z wyczuwalnym smakiem i
zapachem przypraw, bez obcych posmakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Y\Q*/Lrjrqusér‘)éogorkow, cm od 6 do 14
- Srednica . Od. 2 dp 5 "
1 jednak nie wieksza niz pkt. 5.3.2
potowa dtugosci
ogorka
Zawartos¢ ogorkow, z nastepujgcymi wadami, %(m/m), nie wigcej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
o |- lekko zakrzywionych 10
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogorki o ksztatcie
maczugowatym, przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenciji 5
- Z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogorkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
5 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101-10
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
7 Stosur;ek masy c.)gc')rkc")vy o.c%cieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ 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.

Dtugos¢ i srednice ogérkow zmierzy¢ za pomocg odpowiedniego przyrzgdu 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
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI

1 Wstep

2.28Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

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 Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne ogérki z objawami
gnicia, $ladami plesni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni,
praktycznie wolne od owaddéw i szkodnikbw wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztatlcone i praktycznie proste (o
maksymalnej wysokosci fuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogoérka);
dopuszczalne sg nieznaczne znieksztatcenia (z wyjatkiem znieksztatcen
spowodowanych formowaniem sie nasion), lekkie otarcia skorki pod
warunkiem ze sg zabliznione

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

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci

5 | Minimalna dlugos¢ ogorkow
uprawianych pod ostonami,

mm
- dla ogorkéow o masie 500g i
wiekszej, 300
- dla ogorkéw o masie 250-
5009 250
6 | Minimalna waga ogoérkow, g
- gruntowych 180
- odmian spod oston 250

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9,

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

19 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworoéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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¢ ogorkow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Ogorki o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowag. Ogoérki 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIit ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OREGANO SWIEZE-CIETE

1 Wstep
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2.29Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oregano swiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oregano swiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Oregano swieze - ciete

Roslina lebiodki pospolitej (Origanum vulgare) w postaci gatgzek z lis¢mi, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

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 Wymagania

1 | Wyglad ogdélny Gatazki z lisémi powinny by¢ cale (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), swieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktore czynig je
niezdatnymi do spozycia)), bez plam, pozoétktych i zaschnietych czesci, pedéw
kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne
od szkodnikow i uszkodzeh spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od
nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci, barwy.

Liscie z ogonkami o ksztaicie jajowatym, o catych brzegach, czasami stabo

zgbkowane
2 | Barwa lisci Zielona
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oregano, aromatyczny, silny, niedopuszczalny smak i

zapach obcy

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?0,

2.3 Wymagania chemiczne

20 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalos¢

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 zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

6 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA SLODKA
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1 Wstep

2.30Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Papryka stodka 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;

Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata, zdrowa (bez $ladéw gnicia
lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), bez uszkodzen
mechanicznych, praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen
wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez stonce i mréz

Z szyputka; szyputka powinna by¢ réwno obcigta a kielich nienaruszony;
Dopuszczalne sa:

- nieznaczne wady ksztattu,

- niewielkie osrebrzenie lub uszkodzenie spowodowane przez wciornastki,
obejmujace nie wiecej niz 1/3 tgcznej powierzchni,

- nieznaczne wady skorki (zadrapania, zgorzel stoneczna, odgniecenia ktére
obejmujg fgcznie nie wiecej niz 2cm w przypadku wad o podtuznym ksztatcie
oraz 1cm? w przypadku innych wad, lub

- suche pekniecia powierzchniowe obejmujgce nie wiecej niz 1/8 catej
powierzchni,

- lekko uszkodzona szypuika,

pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu,
jego jakos¢, trwatosé, prezentacje w opakowaniu;

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

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

-dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej) 30
-dla  papryki stodkiej
kwadratowej (o ptaskim
koncu) i papryki stodkiej

kwadratowej stozkowej
(kotkowej) 70
-dla papryki stodkiej
ptaskiej (papryki
pomidorowe))
5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejszg a
najwiekszg Srednicg
papryKi w kazdym 2
opakowaniu, nie wiecej niz,
cm

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 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¢, zwazyc¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy proébki, 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

21 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIECZARKI
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1 Wstep

2.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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.

2.32Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Pieczarka

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Zdrowe (bez objawow gnicia, $ladow plesni), czyste
(dopuszcza sie obecnos$¢ sladowych ilosci podfoza uprawy
na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od szkodnikow i
wolne od uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej, z
zamknigtym lub lekko otwartym kapeluszem i odcieta
dolng czescig trzonu;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,
nieznaczne powierzchowne obicia pod warunkiem ze nie PN-A-78509
wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jako$¢, prezentacje w opakowaniu
2 |Barwa
- powierzchni zewnetrznej
kapelusza Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brgzowawy
- blaszek Biata z odcieniem ré6zowym, rézowa
- migzszu Biata, biata z odcieniem r6zowym
3 | Ksztatt Kapelusze okragte lub pétkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)
6 | Maksymalna dtugosc
trzonu, mm 2/3 $rednicy kapelusza PN-A-78509
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

pestycydow zgodnie z aktualnie

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 zgodnosc¢ 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
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIETRUSZKA KORZENIOWA
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1 Wstep

2.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Wyglad korzeni

Czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowe (bez $ladoéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, twarde, jedrne,
ksztattne (bez rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez sttuczen, peknieé
oraz ordzawien skorki, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; nac¢ pietruszki powinna by¢ réwno
oberwana lub obcieta tuz przy gtéwce, tak aby korzeh byt nieuszkodzony

2 | Barwa korzenia na przekroju Biata do biato kremowej
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i

wielkosci
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5 | Srednica korzenia, mierzona w
najszerszym miejscu, mm od 30 do 60

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 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.

Wielko$¢ 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

22 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktdry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 92 z 212




5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY CHERRY
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1 Wstep
2.34Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidorow cherry.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomidoréw cherry przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Pomidory cherry 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 Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;

Zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), Swieze, jedrne, cate (wolne od peknie¢), czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych zazielenien
(zielonych pietek), bez pustych komoér na przekroju, bez szyputek
Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu i rozwoju, wybarwienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod warunkiem, ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatosé, prezentacje w

opakowaniu;

2 | Barwa Pomaranczowa, czerwona

3 | Ksztalt Kulisty

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzato$ci i zabarwienia

6 | Minimalna $rednica, mm 20

7 | Maksymalna $rednica, mm 35
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Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?23),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow 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. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ pomidoréw oznaczac¢ 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 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¢é czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY
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1 Wstep

2.35Zakres

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.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wymagania

Wyglad

Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;

Zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), Swieze, jedrne, cate (wolne od peknie¢), czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzgdzonych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych
zazielenien (zielonych pietek), bez pustych komér na przekroju;

Dla pomidoréw na gatgzkach szyputki muszg by¢ swieze, zdrowe i czyste,
wolne od lidci i substancji obcych

Dopuszczalne sg nieznaczne wady skoérki, ksztattu i rozwoju, wybarwienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod warunkiem, ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos¢, prezentacje w
opakowaniu;

Dla pomidoréw ,zebrowanych” dopuszcza sie:

- zabliznione peknigcia o dtugosci nie wigkszej niz 1cm,

- nieznaczne wypukitosci,

- matg nieskorkowaciatg narosl,

- skorkowacenie blizny stupkowej o powierzchni do 1cm?,

- delikatng blizne stupkowg o wydtuzonym ksztalcie (przypominajgcg
szew), ale nie diuzsza niz 2/3 najwiekszej srednicy owocu

N

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzatosci i zabarwienia
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4 | Minimalna $rednica, mm
- pomidory ,okragte” 57
- pomidory ,podtuzne” 47
5 | Maksymalna $rednica, mm
- pomidory ,okragte” 102
- pomidory ,podtuzne” 67

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji oraz wymagania dotyczgce jednorodnosci

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?24).

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczennh w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow 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. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

24 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POR
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1 Wstep

2.36Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania porow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poréw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw,
wolne od uszkodzenn wyrzgdzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, odpowiednio rozwinigte, bez pedow
nasiennych, z usunigtymi nieswiezymi lub zwigdnietymi lis¢mi oraz przycietymi
koncowkami lisci i korzeniami;

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

dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe, nieznaczne pozostatosci
ziemi na todydze pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogodlny
wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu

2 | Smaki zapach

Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé

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

4 | Minimalna $rednica , mm

20

CZERWIEC 2024 r. Strona 100 z 212




Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem23),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydow 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. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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¢é czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

% Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktdry stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSZPONKA
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1 Wstep
2.37Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania roszponki .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego roszponki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad Listki drobne, zaokraglone, o gtadkich brzegach, ciemnozielone, Swieze, jedrne, cate,
zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez plam, pozdtktych i zaschnietych czesci, bez
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastoéw), wolne od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, roszponka myta powinna by¢ wtasciwie osuszona

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

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?29),
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

% Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 103 z 212



2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3.Trwalos¢

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 wykonaé 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RUKOLA

1 Wstep
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2.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rukoli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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.
2 Wymagania
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 Wymagania

1 |Wyglad Liscie wydtuzone, waskie o nieréwnych brzegach i barwie ciemnozielonej, Swieze, bez
pozétktych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne
objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéow), wolne od szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej

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

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

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?2?),
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

27 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RZODKIEWKA

1 Wstep

2.39Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rzodkiewki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czysta (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
niepopekana, dobrze rozwinieta ale nie przerosnieta, praktycznie wolna od
szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzgdzonych przez szkodniki i choroby,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie osuszona, jesli byta
myta;

liscie, jesli sg pozostawione, powinny by¢ swieze, zdrowe, zielonej barwy;
korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety

dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem ze nie wptywajg one
ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakosc¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i
zabarwienia

5 | Minimalna srednica,
mm 25

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?28),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw 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

28 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 niespetniajace 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 byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA KARBOWANA

1 Wstep
2.40Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania safaty karbowane;j.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Satata karbowana klasa |

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego, $wieza, jedrna,
cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), zdrowa (bez sladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig jg niezdatng
do spozycia), odpowiednio uksztattowana w gtéwki, praktycznie wolna od
szkodnikow oraz uszkodzeh spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych,
wolna od uszkodzeh mrozowych;

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

Korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez pozostatosci ziemi lub innego
podioza

N

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci
4 | Masa giéwki, niemniej niz, g 200
5 | Dopuszczalna rdznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:
- do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢é

pestycydow zgodnie z aktualnie

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

2% Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 112 z 212




4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi
w 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA LODOWA

1 Wstep
2.41Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty lodowej.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Satata 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), zdrowa (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztattowana w gtowki, liscie
sztywne, pofatdowane o barwie od jasnozielonej do zielonej;

praktycznie wolna od szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych, wolna od uszkodzen mrozowych;

korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a
miejsce ciecia powinno byé czyste bez pozostatosci ziemi lub innego
podioza

2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

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

Masa gtéwki, niemniej niz, g 300

5 | Dopuszczalna rdznica masy
pomigdzy najlzejsza a
najciezszg glowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:

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

N

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem39,
2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

30 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi
w 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA

1 Wstep

2.427akres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Satata glowiasta (mastowa) klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego 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), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztaltowana w gtowki,
praktycznie wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedéw nasiennych, wolna od uszkodzen mrozowych;
liscie o barwie zielonej;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez pozostato$ci ziemi lub innego
podioza
2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150
- Z upraw pod ostonami 100
5 | Dopuszczalna rdznica masy
pomigdzy najlzejsza a
najciezsza glowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:
- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem32,

2.3 Wymagania chemiczne

31 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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 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 niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowg. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej 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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER KORZENIOWY

1 Wstep
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2.43Zakres

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.

2 Wymagania

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 Ksztaltne, twarde, 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 zmarzniecia, bez stluczen i ordzawien skorki,
praktycznie wolne od owadoéw i szkodnikéw, wolne od uszkodzeh
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowe;j
wilgoci zewnetrznej, bez oznak wyrastania pedu kwiatostanowego

Barwa na przekroju Biata do biatokremowej

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

(3] AWIN

Srednica korzenia, mierzona
W najszerszym miejscu, mm od 70 do 130

6 | Dopuszczalna réznica
Srednic  najwiekszego i
najmniejszego selera w 30
kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem32),

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

32 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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 podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER NACIOWY

1 Wstep
2.44Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 lisémi,

przeznaczony do bezposredniego spozycia lub przygotowania potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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 pozétklych i zaschnietych czesci, bez pedéw kwiatostanowych,
odrostéw korzeniowych, todygi lisSciowe powinny by¢ jedrne, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), zdrowe (bez Sladow gnicia
lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez $ladéw zaparzenia,
odpowiednio uksztattowane, cate, nie dopuszcza sie todyg potamanych,
widknistych, zgniecionych lub popekanych; cata roslina powinna by¢ wolna od
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez plam
chorobowych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrzne;j,

2 | Smaki zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci, wielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem33),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw 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.

33 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4 Metody badan

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

Nalezy wykonac¢ 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 byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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SZCZYPIOREK

1 Wstep
2.45Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczypiorku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

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 ogdlny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnietych czesci, pedow kwiatostanowych i innych

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikéw
i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

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

2 |Barwa Zielona
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy,
5 | Dtugos¢ szczypiorku, cm,
nie wiecej niz 25
6 | Masa peczka, g 50
7 | Zawarto$¢  peczkéow  z
wadami jakosci, %(m/m), 10

nie wiecej niz

8 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wigcej 5
niz

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegodlnych peczkéow

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych
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Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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 oddzielié, 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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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SZPARAGI

1 Wstep
2.46Zakres

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
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Wypustki szparagédw odmian uprawnych Asparagus officinalis

2 Wymagania

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 Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowe (bez Sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), dobrze wyksztatcone, uformowane proste, o Scistych gtéwkach,
cate, jedrne, bez pustych przestrzeni wewngtrz wypustek, praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego; ciete prostopadle do osi
wypustki, miejsce ciecia proste i czyste; dopuszczalne sg nieznaczne $lady
ordzawienia dajace sie usunaé przy obieraniu

2 | Zabarwienie wypustek W zaleznosci od odmiany:
szparaga - biate,
- zielone o zielonym zabarwieniu gtéwek oraz czesci lub catych wypustek
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci, dlugosci i grubosci
5 | Srednica, mm, nie mniej 12
niz
6 | Dlugosé, mm, nie mniej niz 120

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem34),

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 i 5.2.

34 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy probki, 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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SZPINAK SWIEZY

1 Wstep
2.47Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpinaku $wiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku swiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
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Szpinak swiezy

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

spozycia lub przygotowania potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |[Wyglad Liscie o barwie ciemnozielonej, Swieze, bez pozétktych i zaschnietych czesci, bez pedéw
kwiatostanowych, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), bez zanieczyszczen obcych (czesci
traw, chwastow), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, szpinak myty
powinien by¢ wiasciwie osuszony

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

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem3>),
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwatos¢

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. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocoéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4. Metody badan

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

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

zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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ZIEMNIAKI JADALNE

1 Wstep
2.48Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakow jadalnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziemniakéw jadalnych przeznaczonych dla odbiorcy.
2.49Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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— PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jakosci ziemniakow

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki jadalne

Ziemniaki zebrane po osiggnieciu petnej dojrzatosci o skérce skorkowaciatej

2 Wymagania

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ziemniakéw Jednolite odmianowo, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, czyste, nie uszkodzone, nie
nadmarzniete, nie porosniete, o ksztalcie i
zabarwieniu migzszu typowym dla odmiany,
bez pustych miejsc wewnatrz migzszu
2 | Minimalna $rednica poprzeczna, mm, PN-R-74456
- dla bulw okragtych i
okragtoowalnych 35
- dla bulw podtuznych 30
a podtuzna 2 razy wieksza od poprzecznej
3 | Zawartos¢ bulw, % wagowy, nie
wiecej niz
1) zazieleniatych i z wadami
wewnetrznymi tacznie do 2
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych mineralnie i
organicznie 1
4) o mniejszej $rednicy niz okreslono
w Ip.1 (nie mniejszej jednak niz
28mm) 2
5) porazonych parchem zwykiym 3
6) uszkodzonych 3
7) nieksztattnych 3
8) niedojrzatych 2
9) innych odmian 2
4 | Zawartos$¢ bulw z wadami o ktérych
mowa w Ip.3 pktl-6, % wagowy, nie 6
5 | Zawarto$¢ bulw z wadami o ktérych
mowa w Ip.3, % wagowy, nie wiecej 8

niz

CZERWIEC 2024 r.

Strona 136 z 212




6 | Bulwy:

1) poros$niete kietkami powyzej 3mm nie dopuszcza sie
2) nadmiernie zawilgocone na

powierzchni nie dopuszcza sie
3) zaparzone nie dopuszcza sie
4) zaplesniate nie dopuszcza sie
5) zamarzniete nie dopuszcza sie
6) zanieczyszczone srodkami ochrony

roslin nie dopuszcza sie

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 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¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIEMNIAKI WCZESNE
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1 Wstep

2.50Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakéw wczesnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ziemniakdéw wczesnych przeznaczonych dla odbiorcy.
2.51Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki wczesne

Ziemniaki zebrane przed osiggnieciem petnej dojrzatosci o skérce tuszczacej sie.
2 Wymagania

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ziemniakow Jednolite odmianowo, cate, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, czyste, jedrne, bez uszkodzen
(dopuszcza sie lekkie pekniecie na skorce),
o ksztalcie i zabarwieniu migzszu typowym dla
danej odmiany, bez pustych miejsc wewnatrz
migzszu
2 | Minimalna $rednica PN-R-74456
poprzeczna, mm,
- dla bulw okragtych i
okragtoowalnych 28
- dla bulw podtuznych 28
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3 | Zawartos¢ bulw, % wagowy, nie
wiecej niz
1) zazieleniatych 1
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych
mineralnie i organicznie 2
4) o mniejszej $rednicy niz
okreslono w Ip.1 (nie mniejszej
jednak niz 15mm) 3
5) uszkodzonych 2
6) innych odmian 2 PN-R-74456
4 | Zawarto$¢ bulw z wadami o
ktérych mowa w Ip.2 pkt 1-4, % 5
wagowy, nie wiecej niz
5 | Bulwy:
1) nadmiernie zawilgocone na
powierzchni Nie dopuszcza sie
2) zaparzone Nie dopuszcza sie
3) zaplesniate Nie dopuszcza sie
4) zmarzniete Nie dopuszcza sie
5) zanieczyszczone srodkami
ochrony roslin Nie dopuszcza sie

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 i 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¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscig.

CZERWIEC 2024 r. Strona 140 z 212




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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS
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1 Wstep
2.52Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ananasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ananasow przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
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 Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie ananaséw z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
przez nich wyrzgdzonych, wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate
(ale nieprzejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub suchym migzszu),
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wpltywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skoérki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwa - skorki- szaro-zielonkawo-z6ita
- migzszu- biata lub zdtta
3 [ Smaki zapach Smak stodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju

handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatoéci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, 1,5
kg
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6 | Zawarto$¢ owocow
0 niewtasciwej

masie %(m/m), nie 10
wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?36),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych ananaséw wykona¢ metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscig.

3% Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ARBUZ
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1 Wstep

2.53Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania arbuzéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego arbuzéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Wyglad

Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie arbuzéw z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
wyrzgdzonych przez szkodniki, niepopekane, jedrne i wystarczajgco rozwiniete (ale nie
przero$niete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub
suchym, mgczystym migzszu), pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej
Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skoérki ( jasny kolor skorki arbuza w miejscu, kitére
dotykato ziemi w okresie wzrostu nie jest uznawany za wade)

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skoérki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

Barwa migzszu

Roézowa

w

Smak i zapach

Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

Jednolitosé

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju
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5 | Masa

pojedynczej
sztuki, nie 2
mniej niz, kg

6 |Zawartos¢
owocow o
niewtasciwej 10
masie %(m/m),
nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3?”.
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

37 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w 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
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzagdzenia.
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zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

AWOKADO
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1 Wstep

2.547akres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania awokado.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego awokado przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

Wyglad

Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie awokado z oznakami gnicia, plesni, ktore czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu przez nich wyrzadzonych, wystarczajgco rozwinigte (ale nie
przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim
migzszu), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

Ksztatt - gruszkowaty

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki,

-nieznaczne wady skorki (zabliznione pekniecia, korkowato$¢), oparzenia
stoneczne, uszkodzenia skérki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi
(otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
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2 |Barwa - skoérki — od jasnozielonej do ciemnozielonej
- migzszu — biata lub zéttawa lub zielonkawobiata, niedopuszczalna zmieniona np.

brunatna
3 [ Smaki zapach Smak delikatny, lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

handlowego, jakosci, wielko$ci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatoéci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, g 125

6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej masie
%(m/m), nie wiecej niz 10

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem38),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykonaé metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé 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

3% Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BANANY
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1 Wstep
2.55Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania banandw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bananéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Banany 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
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1 | Wyglad Banany charakterystyczne dla danej odmiany w postaci ragczek lub kisci.
Cale, jedrne, zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia, bez uszkodzeh migzszu przez szkodniki),
czyste, o Swiezym wygladzie, odpowiednio dojrzate i rozwiniete,
praktycznie bez sttuczen, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzgdzonych, z usunietymi stupkami, z nienaruszong szyputkg
owocostanu, bez zgie¢, uszkodzen spowodowanych przez grzyby;
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i  uszkodzen
spowodowanych niskimi temperaturami

Barwa od jasnozéttej do Zottej, niedopuszczalna nietypowa np. brgzowa
Raczki i kiscie (czesci raczek) powinny zawierac:

- dostateczng i solidng cze$¢ wigzki o prawidtowym zabarwieniu i
prawidtowym ucieciu ( nie na skos i nie rozdartg, bez fragmentéw todygi),
wolng od zarazenia grzybami,

Dopuszczalne sg nastepujgce wady paluszkéw pod warunkiem, ze nie
wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad kazdej rgczki lub kisci, ich jakosé,
trwatos¢, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu,

- niewielkie wady skorki spowodowane otarciem lub innymi niewielkimi
uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywajgcymi w sumie nie wiecej niz
2cm? powierzchni paluszka,

wymienione te nieznaczne wady nie moga narusza¢ migzszu owocu

2 | Barwa QOd jasnozielonkawej do jasnozéttej
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu

handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego
stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 | Minimalna dtugo$¢ paluszka,
mm, 140

6 | Szerokos¢ przekroju
poprzecznego owocu miedzy
powierzchniami bocznymi a
srodkiem, prostopadle do osi
podiuznej, mm, nie mniegj niz 27

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem39),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

3% Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

Wielkos¢ owocdw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, 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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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BRZOSKWINIE

1 Wstep
2.56Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brzoskwin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brzoskwin przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Brzoskwinie klasa |
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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 Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez sladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skoérka omszona, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknie¢c w zagtebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej.

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktorych fagczna powierzchnia nie przekracza 1cm?,

- nieznaczne wady skorki nie przekraczajgce 1,5cm dtugoéci dla wad o ksztaicie
podiuznym, oraz 1cm? catkowitej powierzchni dla innych wad;

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smaki zapach Typowy, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci,

stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm,
nie mniejsza niz 61-67

Postanowienia dotyczgce dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?9),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

40 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworoéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzagdzenia.
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Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.

Wielkos¢ owocdw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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CYTRYNY

1 Wstep
2.57Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cytryn.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cytryn przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine
Cytryny klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych naciec,
odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od uszkodzen migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak
zwiednigcia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od uszkodzen
wywotanych dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem Ze nie wptywajg one
ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jako$é, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie moga dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia
w trakcie przetadunku)

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do zottego), dopuszczalne
owoce z zielonym zabarwieniem (z wyjatkiem ciemnozielonego), pod
warunkiem ze spefniajg minimalne wymagania w zakresie zawartosci

soku

3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i
rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm 58-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?4),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé 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
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GREJPFRUTY

1 Wstep
2.58Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania grejpfrutow.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Grejpfruty 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 Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate, zdrowe
(bez sladoéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, odpowiednio dojrzate
i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej
oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od
uszkodzen wywotanych dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem Ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujace wady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skoérki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski,
ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzenh skérki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie

przetadunku)

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

3 | Smaki zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm 93-110

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?42),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

42 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 161 z 212



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¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocdw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GRUSZKI

1 Wstep
2.59Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gruszek przeznaczonych dla odbiorcy.

3  Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Gruszki 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

Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez oznak gnicia,
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), odpowiednio rozwiniete i
dojrzate (ale nie przejrzate), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, migzsz owocu powinien by¢
catkowicie zdrowy i nie moze by¢ ziarnisty, pozbawione nieprawidtowe;j wilgoci
zewnetrznej;

Dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wptywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jako$ci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,

- nieznaczne wady skorki ktére nie mogag przekraczaé:

-2cm na dtugosci w przypadku wad o podtuznym ksztatcie;

-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z wyjgtkiem plam
parcha gruszy i parcha jabtoni, ktérych tgczna powierzchnia nie moze
przekraczaé 0,25cm?,

- nieznaczne odgniecenia, ktérych powierzchnia nie przekracza 1cm?
Szyputka gruszek moze by¢ lekko uszkodzona

1. Wyglad

N

Smak i zapach Typowy dla odmiany, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkos$ci i stopnia dojrzatosci

4 | Srednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym,
mm, nie mniej niz

- dla odmian
wielkoowocowych 55
- dla pozostatych odmian 50

5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy Srednicami
poszczegdlinych owocéw
w tym samym 10
opakowaniu, mm, nie
wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?43),

43 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce 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¢é czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA
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1 Wstep

3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jabtek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jabtek przeznaczonych dla odbiorcy.

4  Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Jabtka klasa |

Dopuszczalne odmiany jabtek:

- Idared
- Jonagored

- Gala.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste, odpowiednio rozwiniete i dojrzate (ale nie przejrzate),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu wyrzgdzonych
przez szkodniki, migzsz owocu powinien by¢ catkowicie zdrowy, pozbawione
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej;

pod wzgledem ksztattu, rozmiaru i wybarwienia muszg spetniaé wymogi cechy
odmianoweyj;

Minimalna powierzchnia wybarwienia charakterystyczna dla danej odmiany:

- 1/2 tacznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy
wybarwienia A,

-1/3 tacznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu o zréznicowanej
intensywnosci w przypadku grupy wybarwienia B,

-1/10 tgcznej powierzchni o lekkim, marmurkowym lub prgzkowanym czerwonym
wybarwieniu w przypadku grupy wybarwienia C

Dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wplywajg one ujemnie na ogdlny
wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne i nieodbarwione odgniecenie nie przekraczajgce 1cm? tgcznej
powierzchni,
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- nieznaczne wady skorki ktére nie mogg przekraczac:

-2cm na dlugosci w przypadku wad o podiuznym ksztatcie;

-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z wyjgtkiem plam
parcha jabtoni, ktérych tgczna powierzchnia nie moze przekraczac 0,25cm?;
- hieznaczne ordzawienie, takie jak:
Jabtka mogg nie posiadac¢ szyputek, jezeli miejsce odtamania szypuiki jest czyste,
a sgsiadujgca z nim skérka nie jest uszkodzona

N

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielko$ci i
stopnia dojrzatosci

4 | Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie 65
mniej niz

5 | Dopuszczalna roznica
pomiedzy srednicami
poszczegdlnych
owocow w tym samym
opakowaniu, mm, nie 10
wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, wymagah wybarwienia zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem*4).

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

4 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktdry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIWI
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1 Wstep
4.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania Kiwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kiwi przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Owoc kiwi klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate (bez szyputki),
zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpowiednio jedrne (nie moga by¢ miekkie,
zwiedniete ani nasigkniete wodg), odpowiednio dojrzate lecz nie
przejrzate, dobrze wyksztatcone, wyklucza sie owoce zigczone
podwajnie lub wielokrotnie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne
od uszkodzen migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

Dopuszczalne sg nastepujgce jezeli nie wptywajg one ujemnie na
o0golny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacije
w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu (z wyjatkiem specznienia lub
znieksztatcenia), wybarwienia,

- powierzchniowe wady skorki, pod warunkiem ze catkowita ich
powierzchnia nie przekracza 1cm?,

- mate ,znamie Haywarda” w postaci linii wzdtuz osi potudnikowej, bez

zgrubienia
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smaki zapach Typowy, stodkokwasny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,

jakosci i wielkosci

5 | Masa minimalna pojedynczych
owocow, g 70
6 | Stosunek minimalnej sSrednicy
do maksymalnej Srednicy

owocu mierzonej w przekroju 0,7
poprzecznym, nie mniej niz

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?4>),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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

4 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocoéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce 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.

Pomiar minimalnej i maksymalnej $rednicy owocu wykonaé¢ za pomocg miarki. Owoce o stosunku
minimalnej $rednicy do maksymalnej $rednicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LIMONKI

1 Wstep
4.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania limonek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego limonek przeznaczonych dla odbiorcy.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Limonki 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

Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez s$ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacig¢,
odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak
zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od uszkodzen wywotanych
dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem Ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie moga dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku)

2 | Zabarwienie

Zielone, dopuszczalne czgsciowe zotte zabarwienie skoérki (30% w
przypadku limonek perskich, 20% w przypadku limonek meksykanskich i
limety stodkiej)

3 | Smaki zapach

Smak kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitosé

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i
rozwoju

5 Minimalna srednica
owocow, mm

42

Postanowienia dotyczgce dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?6),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

46 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych

przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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3.Trwatos¢

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¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ 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. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosSci 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH

CZERWIEC 2024 r. Strona 175 z 212



SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANDARYNKI
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1 Wstep

4.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mandarynek.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Mandarynki 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 Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych naciec,
odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak
zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od uszkodzen wywotanych
dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie moga dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku),

- niewielkie i czesciowe odstawanie skorki od migzszu.

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

3 | Smaki zapach Stodki, dopuszczalny lekko kwasny, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i
rozwoju

5 | Srednica owocow, mm, od 46 do 56
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem47,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

47 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w Zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANGO
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1 Wstep

4.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mango.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy

2 Wymagania

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

Wyglad

Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie mango z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen
migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, wystarczajgco rozwinigte (ale nie
przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim
lub suchym migzszu), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

Ksztalt zalezny od odmiany (jajowaty lub nerkowaty)

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki,

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeh skoérki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

Barwa

- skorki -skorka wielobarwna od zielonej przez z6itg, pomaranczowg do czerwono-
fioletowej
- migzszu - pomaranczowa lub satynowo-zétta

Smak i zapach

Smak stodko-kwasny, zapach lekko zywiczny, niedopuszczalny smak i zapach
obcy ( np. mydlany $wiadczacy o przejrzatosci)

Jednolitosé

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, g

200
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6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej masie, 10
%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?4®).
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

48 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocoéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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5.3 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MELON
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1 Wstep

4.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania melonow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego melondw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

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 Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie melondéw z oznakami gnicia, plesni, ktdre czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, niepopekane, jedrne i
wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate,
niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub suchym migzszu), pozbawione
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej;
Ksztalt zalezny od odmiany (jajowaty lub okragty)
Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skoérki
- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skoérki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie
przetadunku)

2 | Barwa

- migzszu Typowa dla odmiany
- skorki Typowa dla odmiany
3 | Smaki zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
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4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatoéci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej

sztuki, kg 0,5-2
6 | Zawartos¢ owocow o
niewtasciwej masie, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem49.
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych melonéw wykonaé metodg wagowa. Owoce 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¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

4 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 184 z 212




Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORELE
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1 Wstep
4.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania moreli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego moreli przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
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 Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu
wyrzgdzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, nieznaczne
wady skorki (w granicy 1cm dtugosci dla wad o ksztatcie podtuznym,
oraz 0,5cm? catkowitej powierzchni dla innych wad), nieznaczne
zadrapania, pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w

opakowaniu:
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smaki zapach Typowy, stodkawy, niedopuszczalny obcy
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4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i

rozwoju
5 | Srednica owocow, mm, nie
mniejsza niz 40
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej Srednicy, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®0.
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocdw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce 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 jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

%0 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTARYNKI
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1 Wstep

4.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektarynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Nektarynki 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 Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez sladéw gnicia lub
zepsucia, ktoére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skorka bez omszenia, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknie¢ w zagtebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrzne;.

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktdrych tgczna powierzchnia nie przekracza 1cm?,

- nieznaczne wady skorki nie przekraczajgce 1,5cm dtugoséci dla wad o ksztalcie
podtuznym, oraz 1cm? catkowitej powierzchni dla innych wad;

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
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3 | Smaki zapach Typowy, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci,
stopnia dojrzato$ci i rozwoju

5 | Srednica owocow, mm,
nie mniejsza niz 61-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawems5d),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce 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¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢é czyste, bez obcych

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

51 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMARANCZE
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1 Wstep
4.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomaranczy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomaranczy przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Pomarancze klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate, zdrowe
(bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
wolne od odgniecenn i nadmiernych zabliznionych nacie¢, odpowiednio
dojrzate i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen
migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiednigcia i wysuszenia wewnetrznego,
wolne od uszkodzen wywotanych dziataniem niskiej temperatury
Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku),

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od jasno pomaranczowego do pomaranczowego)

3 | Smaki zapach Stodki, lekko kwasny, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm od 73 do 84

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem>2),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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 zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

52 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WINOGRONA
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1 Wstep
4.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania winogron.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego winogron przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Winogrona stotowe klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Winogrona powinny by¢ charakterystyczne dla danej odmiany. Poszczegdine
grona i jagody powinny by¢ zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

Poszczegdlne pojedyncze jagody powinny byé cate, prawidtowo rozwiniete,
ksztaitne, jedrne, twarde, mocno osadzone oraz posiada¢ mozliwie nienaruszony
charakterystyczny nalot;

Dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wptywajg one ujemnie na ogodlny
wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jako$ci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, wybarwienia, skorki

- bardzo nieznaczne odparzenia skérki spowodowane dziataniem stonca

N

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci oraz
stopnia dojrzatosci

4 | Masa gron, g, nie mniegj
niz 75
(z wyjatkiem opakowanh stanowigcych pojedyncze porcje)

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem>3),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych gron wykona¢é metodg wagowg. Grona o masie niezgodnej z

%3 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 r. Strona 196 z 212




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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZERESNIE
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1 Wstep
4.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czeresni.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czeresni przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
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

CZERWIEC 2024 r. Strona 198 z 212




1 [ Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), jedrne, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od szkdd wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej; wolne od oparzelin stonecznych, obi¢ i wad
spowodowanych gradem; z szyputkami

Ksztatt kulisty.

Dopuszczalne nieznaczne wady ksztattu i barwy pod warunkiem, Ze nie
wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w

opakowaniu
2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany
3 | Smaki zapach Stodki, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju, mm, nie mniej 17
niz
6 |Zawartos¢ owocdw o
niewtasciwej Srednicy, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>4),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

4 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MALINA
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1 Wstep

4.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania malin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego malin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Maliny

Owoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, sladéw plesni, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia),
Swieze, czyste ( wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od uszkodzen wyrzgdzonych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; owoce powinny by¢
odszyputkowane, bez dziatek kielicha i dna kwiatowego

Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢,
prezentacje w opakowaniu

2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany (od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej)
3 | Ksztalt Charakterystyczny dla odmiany (kulisty, wydtuzony, stozkowaty)
4 | Smak i zapach Stodki, stodkokwasny, aromatyczny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci

6 | Srednica owocow,

mierzona w

najszerszym 12

przekroju, mm, nie

mniej niz
7 | Zawartos¢ owocow

0 niewtasciwej 10

Srednicy, %(m/m),
nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®3),
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce

wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢é ich mase w stosunku do masy

%5 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, 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¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLIWKI
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1 Wstep
4.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sliwek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego Sliwek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
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
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Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), dostatecznie rozwiniete (ale nie
przero$niete), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), zdrowe (bez oznak gnicia
i zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkdd wyrzadzonych przez szkodniki i choroby,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu, rozwoju, wybarwienia pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé,
prezentacje w opakowaniu.

Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

g hWIN

Srednica owocdw,
mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie
mniej niz

- dla odmian
wielkoowocowych 35
- dla innych odmian 28

6 | Zawartos¢ owocdw o
niewtasciwej $rednicy, 10
%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®6),
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocdw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

%6 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TRUSKAWKI
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1 Wstep
4.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania truskawek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego truskawek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Truskawki — klasa I.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

CZERWIEC 2024 r. Strona 207 z 212



1 [Wyglad Cate, nieuszkodzone, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), $wieze, czyste (praktycznie wolne od zanieczyszczen
obcych), niemyte, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen wyrzgdzonych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
odpowiednio rozwiniete i dojrzate, z kielichem i $wiezg, zielong szypuitka;
charakterystyczne dla danej odmiany;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, drobne wady powierzchniowe
spowodowane uciskiem, wady barwy (biata powierzchnia, nie wieksza niz jedna
dziesigta tgcznej powierzchni owocu) pod warunkiem ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu
Barwa Charakterystyczna dla odmiany

Ksztatt Charakterystyczny dla odmiany

Smak i zapach Typowy, stodki, aromatyczny, niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci

AW |N

Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym 18
przekroju, mm, nie
mniej niz

7 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej srednicy, 10
%(m/m), nie wiecej
niz

()]

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>®7,
2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 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 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

57 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WISNIE
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1 Wstep
4.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wisni.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wisni przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
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
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1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), jedrne, czyste
(praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od szkdéd wyrzgdzonych przez
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; wolne od oparzelin
stonecznych, obi¢ i wad spowodowanych gradem; z szyputkami

Ksztalt kulisty, lekko sptaszczony w zalezno$ci od odmiany.

Dopuszczalne nieznaczne wady ksztaltu i barwy pod warunkiem, Ze nie
wplywajg one ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakosé, prezentacje w

opakowaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany (ciemnoczerwona do ciemnowisniowej z
odcieniem brunatnym), jednolita w opakowaniu
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci
5 | Srednica owocéw, mierzona
W najszerszym przekroju,
mm, nie mniej niz 17
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej $rednicy, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®8),

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

%8 Rozporzagdzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjgtkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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