BANANY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania banandw.

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

1 | Wyglad Banany charakterystyczne dla danej odmiany w postaci raczek lub kisci.
Cale, jedrne, zdrowe (bez Sladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia, bez uszkodzenh migzszu przez szkodniki), czyste,
o Swiezymw ygladzie, odpow iednio dojrzate i rozw inigte, praktycznie bez
stluczen, 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
spow odow anych niskimi temperaturami

Barw aod jasnozottej do zéttej, niedopuszczalna nietypow a np. brgzow a
Raczki i kiscie (czescirgczek) pow inny zaw ierac:

- dostateczng i solidng cze$S¢ wigzki o prawidlowym zabarwieniu i
praw idtow ymucieciu ( nie na skos i nie rozdartg, bez fragmentéw fodygi),
wolng od zarazenia grzybami,

Dopuszczalne s3g nastepujgce wady paluszkéw pod w arunkiem, ze nie
w ptyw ajg one ujemnie na ogdlny w yglad kazdej raczki lub kisci, ich jakosc¢,
trw ato$ ¢, prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztaltu,

- niew ielkie w ady skorki spow odow ane otarciem lub innymi niew ielkimi
uszkodzeniami pow ierzchniow ymi pokryw ajgcymi w sumie nie w igcej niz
2cn? pow ierzchnipaluszka,

w ymienione te nieznaczne w ady nie mogg naruszac¢ migzszu ow ocu
Barw a Od jasnozielonkaw ej do jasnozottej

3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

N




4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlow ego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliw osci tego samego
stopnia dojrzatosci i rozw oju

5 [ Minimalna dtugos¢ paluszka,
mm, 140
6 | Szerokosé przekroju
poprzecznego owocu miedzy
pow ierzchniami  bocznymi a
srodkiem, prostopadle do osi
podtuznej, mm, nie mniej niz 27

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

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 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 probki, wynik podaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CYTRYNY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Cytryny klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlow ego. Cate,
zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, kidére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacig¢,
odpow iednio dojrzate i rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikow , w olne od uszkodzen migzszu w yrzgdzonych przez szkodniki,
pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej oraz wolne od oznak
zw iedniecia i w ysuszenia w ewnetrznego, w olne od uszkodzen w yw otanych
dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne s3 nastepujgce wady pod w arunkiem ze nie w plyw ajg one
ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci,
prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu i w ybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postgpujace w ady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne w ady skorki pow state w trakcie rozw oju ow ocu, np. srebrne
tuski, ordzaw ienia lub uszkodzenia spow odow ane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeh skorki owocu spow odowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradow e, otarcia, uszkodzenia
w trakcie przefadunku)

2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany (od cytrynow ego do zottego), dopuszczalne
owoce z zielonym zabarwieniem (z wyjgtkiem ciemnozielonego), pod
w arunkiem ze spemiajg minimalne w ymagania w zakresie zaw artoscisoku

3 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlow ego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i
rozw oju

5 | Srednica owocéw, mm 58-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranciji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3Wymagania 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¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

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



tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy probki, wynik podaé¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POMARANCZE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine



Pomarancze klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlow ego. Cate, zdrowe
(bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, odpow iednio dojrzate
i rozw iniete, czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek widocznych substancii
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu
w yrzgdzonych przez szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ejw ilgoci zew netrznej
oraz wolne od oznak zwiednigcia i wysuszenia wew netrznego, wolne od
uszkodzen w ywotanych dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie w ptyw ajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci,
prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu i w ybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postgpujgce w ady skoérki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne w ady skorki pow state w trakcie rozw oju ow ocu, np. srebrne

tuski, ordzaw ienia lub uszkodzenia spow odow ane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki ow ocu spow odow ane przyczynani
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie

przetadunku),
2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany (od jasno pomaranczow ego do pomaranczow ego)
3 | Smak i zapach Stodki, lekko kw asny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlow ego, jakosci, w ielkoSci oraz o podobnym stopniu dojrzatos$ci i rozw oju
5 | Srednica ow océw, mm od 73 do 84

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranciji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

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



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

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

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MANDARY NKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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



handlowego mandarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Mandarynki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacieé,
odpow iednio dojrzate i rozw iniete, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek
w idocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, w olne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej oraz wolne od oznak zwiednigcia i
wysuszenia wew netrznego, wolne od uszkodzen wyw otanych dziataniem
niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie w plyw ajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$é, zachow anie jakosci,
prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu i w ybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujace w ady skorki (nie moga dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne w ady skorki pow state w trakcie rozw oju ow ocu, np. srebrne
tuski, ordzaw ienia lub uszkodzenia spow odow ane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeh skoérki owocu spow odow ane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradow e, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przefadunku),

- niew ielkie i czesciow e odstaw anie skorki od migzszu.

N

Zabarw ienie

Typow e dla danej odmiany

w

Smak i zapach

Stodki, dopuszczalny lekko kw asny, niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢

Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Iub typu
handlow ego, jakosci, wielkoscioraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozw oju

Srednica ow ocoéw, mm,

od 46 do 56

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

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

pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych

przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzgdzenia.




3.Trwatosé

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

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na 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 probki, wynik poda¢ w procentach.

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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GREJPFRUTY

1 Wstep



1.1 Zakres

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

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

2Wymagania
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 Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlow ego. Cale, zdrowe
(bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktdére czynig je niezdatnymi do spozycia), w olne
od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, odpow iednio dojrzate i
rozw inigte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu
w yrzgdzonych przez szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej
oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od
uszkodzen w ywotanych dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sgnastepujace w ady pod w arunkiem ze nie w ptywajg one ujemnie
na ogoéiny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postgpujgce w ady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne w ady skorki pow state w trakcie rozw oju ow ocu, np. srebrne tuski,
ordzaw ienia lub uszkodzenia spow odow ane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki ow ocu spow odow ane przyczynami
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie

przefadunku)
2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlow ego, jakosci, w ielkoSci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozw oju
5 [ Srednica ow océw, mm 93-110

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranciji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?®.

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



2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

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

4. Metody badan

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

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

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



ARBUZ

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza si¢ arbuzéw z oznakami gnicia, ples$ni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh migzszu
wyrzadzonych przez szkodniki, niepopekane, jedrne i wystarczajgco rozw iniete (ale nie
przero$nigte) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim lub
suchym, mgczystym migzszu), pozbaw ione niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej
Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie w plyw ajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztaltu, zabarw ienia skoérki ( jasny kolor skérki arbuza w miejscu,
ktére dotykalo ziemi w okresie w zrostu nie jest uznaw any za w ade)

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeh skorki owocu spow odowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradow e, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |[Barwamigzszu | R6zowa

Smak i zapach | Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlow ego,
jakosci, wielkosci oraz w miare mozliw o$ci tego samego stopnia dojrzatosci i rozw oju

w

5 [Masa
pojedynczej
sztuki, nie 2
mniej niz, kg
6 | Zaw artos¢é
OW 0COW O
niew fasciw ej 10
masie %(m/m),
nie wiecej niz




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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw 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 znakowaniai stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymiw tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIWI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Owoc kiwi klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany. Cale (bez szypuki),
zdrow e (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpowiednio jedrne (nie mogg by¢ miekkie,
zw iedniete ani nasigkniete wodg), odpow iednio dojrzate lecz nie
przejrzate, dobrze wyksztalcone, wyklucza sie owoce zigczone
podw ¢jnie lub w ielokrotnie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne
od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej;

Dopuszczalne sg nastepujgce jezeli nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje
w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztaltu (z w yjgtkiem specznienia lub
znieksztatcenia), w ybarwienia,

- powierzchniowe wady skorki, pod warunkiem ze catkowita ich
pow ierzchnia nie przekracza lcm?,

- mate ,znamie Hayw arda” w postaci linii wzdiuz osi potudnikow ej, bez

zgrubienia
2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany
3 [ Smak i zapach Typow y, stodkokw asny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakos$ci

i wielkosci




5 | Masa minimalna pojedynczych
oW 0Ccow , g 70
6 | Stosunek minimalnej $rednicy
do maksymalnej $rednicy

ow ocu mierzonej w przekroju 0,7
poprzecznym, nie mniej niz

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocow wykona¢ metodg wagowg. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymiw tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach.

Pomiar minimalnej i maksymalnej srednicy owocu wykona¢ za pomocg miarki. Owoce 0 stosunku
minimalnej $rednicy do maksymalnej srednicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym z
wymaganiami zawartymiw tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
probki, wynik podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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



5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MORELE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi 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.

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

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Cale, zdrow e (bez oznak gnicia i plesni, kidére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpow iednio dojrzate (ale nie przejrzate), praktycznie
wolne od szkodnikdw , w olne od uszkodzeh migzszu w yrzgdzonych przez
szkodniki, pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j;
dopuszczalne sg nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia, nieznaczne

w ady skorki (w granicy 1cm dtugosci dla w ad o ksztalcie podtuznym,
oraz 0,5cn? catkow itej pow ierzchnidla innych w ad), nieznaczne
zadrapania, pod w arunkiem Zze nie w plyw ajg one ujemnie na ogdiny

w yglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w

opakow aniu:
2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typow y, sfodkaw y, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miare mozliw osci tego samego stopnia dojrzatosci i
rozw oju
5 | Srednica ow océw, mm, nie
mniejsza niz 40
6 | Zaw artos¢ ow ocow o
niew tasciw ej srednicy, 10

%(m/m), nie wiecejniz

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycyddéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

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

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

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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.

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



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BRZOSKWINIE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Brzoskwinie klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrow e (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio dojrzate i
rozw iniete, skoérka omszona, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknieg¢ w =zaglebieniu szypulkkowym, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej.

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod w arunkiem Ze nie w plywajg one ujemnie
na ogoélny wyglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, rozw oju, w ybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktérych tgczna pow ierzchnia nie przekracza 1cm?,

- nieznaczne w ady skorki nie przekraczajgce 1,5cm diugosci dla w ad o ksztatcie
podtuznym, oraz 1cm? catkow itej pow ierzchni dla innych w ad;

2 | Zabarw ienie Typow e dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typow y, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, w ielkosci,

stopnia dojrzatosci i rozw oju

5 | Srednica ow ocoéw, mm,
nie mniejsza niz 61-67

Postanowienia dotyczgce dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.
2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substanciji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw 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.5.115.2.
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 oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

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



wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WINOGRONA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Winogrona stotowe klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Winogrona pow inny by¢ charakterystyczne dla danej odmiany. Poszczegdine
grona i jagody pow inny by¢ zdrow e (bez oznak gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek substanciji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw iuszkodzen przez nich w yrzgdzonych,
pozbaw ione niepraw idlow ej w ilgoci zew netrzne;j;

Poszczegdlne pojedyncze jagody powinny byé cate, prawidiowo rozw iniete,
ksztattne, jedrne, tw arde, mocno osadzone oraz posiada¢ mozliw ie nienaruszony
charakterystyczny nalot;

Dopuszczalne sg nastepujace w ady jezeli nie wplywajg one ujemnie na ogdéiny
w yglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci, prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, w ybarwienia, skorki

- bardzo nieznaczne odparzenia skorki spow odow ane dziataniem sfonca

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci oraz
stopnia dojrzato$ci

4 | Masa gron, g, nie mniej
niz 75
(z w yjatkiem opakow an stanow igcych pojedyncze porcje)

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranciji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?9.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substanciji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych gron wykona¢ metoda wagowg. Grona 0 masie niezgodnej z

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



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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JABLKA

1 Wstep
1.1 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.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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 Wym agania

Cale, zdrow e (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
czyste, odpow iednio rozw iniete i dojrzate (ale nie przejrzate), praktycznie w olne od
szkodnikdw , wolne od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, migzsz
owocu powinien by¢ catkowicie zdrowy, pozbawione niepraw idiowej wilgoci
zew netrznej;

pod wzgledem ksztattu, rozmiaru i wybarwienia muszg spetnia¢ wymogi cechy
odmianow ej;

Minimalna pow ierzchnia w ybarwienia charakterystyczna dla danej odmiany:

- 1/2 igcznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy
w ybarwienia A,

-1/3 tgcznej pow ierzchnio czerw onymw ybarwieniu o zréznicow anejintensyw nosci
w przypadku grupy wybarwienia B,

-1/10 tacznej pow ierzchnio lekkim, marmurkow ym Ilub prazkow anym czerw onym

= Wyglad w ybarwieniuw przypadku grupy wybarwienia C
Dopuszczalne s3g nastepujgce wady jezeli nie w ptyw ajg one ujemnie na ogéiny
w yglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci, prezentacje w opakow aniu:
- nieznaczne w ady ksztattu, rozw oju, w ybarwienia,
- nieznaczne i nieodbarw ione odgniecenie nie przekraczajgce 1cm? fgczne;
pow ierzchni,
- nieznaczne w ady skoérki ktére nie mogg przekraczac:
-2cm na diugosci w przypadku w ad o podtuznym ksztatcie;
-lcn? pow ierzchni catkow itej w przypadku pozostatych wad, z w yjgtkiem plam
parcha jabtoni, ktérych tgczna pow ierzchnia nie moze przekraczaé 0,25cm?;
- nieznaczne ordzaw ienie, takie jak:
Jabtka mogg nie posiada¢ szyputek, jezeli miejsce odtamania szyputki jest czyste,
a sgsiadujgca z nim skorka nie jest uszkodzona
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakos$ci, wielkosci i

stopnia dojrzato$ci

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

5 [ Dopuszczalna réznica
pomiedzy Srednicami
poszczegodinych

ow ocow w tymsamym
opakow aniu, mm, nie 10
w iecej niz

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

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoSci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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




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
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢i obliczyéich mase w stosunku do masy probki,
wynik poda¢ w procentach.

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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GRUSZKI

1 Wstep



1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gruszek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gruszek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Gruszki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania
Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrow e (bez oznak gnicia,
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie w olne od
jakichkolw iek widocznych substanciji obcych), odpow iednio rozw iniete i dojrzate
(ale nie przejrzate), praktycznie wolne od szkodnikdw, wolne od uszkodzen
migzszu w yrzgdzonych przez szkodniki, migzsz ow ocu pow inien by¢ catkow icie
zdrowy inie moze by¢ ziarnisty, pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j;
Dopuszczalne s3g nastepujgce wady jezeli nie w plyw ajg one ujemnie na ogdlny
w yglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w opakow aniu:

1. Wyglad - nieznaczne w ady ksztattu, rozw oju, w ybarwienia,
- bardzo niew ielkie szorstkie ordzaw ienia,
- nieznaczne w ady skorki ktére nie mogg przekraczac:

-2cm na diugosci w przypadku w ad o podiuznym ksztaicie;

-lcn? pow ierzchni catkow itej w przypadku pozostatych wad, z w yjatkiem plam
parcha gruszy iparcha jabtoni, ktérych tgczna pow ierzchnia nie moze przekraczaé
0,25cn?,

- nieznaczne odgniecenia, ktérych pow ierzchnia nie przekracza 1cm?
Szyputka gruszek moze by¢ lekko uszkodzona
2 [ Smak i zapach Typowy dla odmiany, niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢

Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
w ielkosci i stopnia dojrzatosci

Srednica ow ocow,
mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym,
mm, nie mniej niz

- dla odmian

w ielkoow ocow ych

- dla pozostatych odmian

55
50

Dopuszczalna réznica
pomiedzy sSrednicami
poszczegodlnych ow ocoéw
W tym samym

opakow aniu, mm, nie

w iecej niz

10




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

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

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

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 poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.3 Znakowanie

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



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.4 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MANGO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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

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

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrow e (nie dopuszcza sie mango z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek w idocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeh
migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, wystarczajgco rozw iniete (ale nie
przero$niete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne ow oce o zbyt migkkim
lub suchym migzszu), pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j;

Ksztalt zalezny od odmiany (jajow aty lub nerkow aty)

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod w arunkiem ze nie w ptywajgone ujemnie
na ogoéiny wyglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia skorki,

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skoérki owocu spow odow ane przyczynami
mechanicznymi (otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |[Barwa - skorki -skérka wielobarw na od zielonej przez zoéttg, pomaranczow g do czerw ono-
fioletow ej
- migzszu - pomaranczow a lub satynow o-zéia

3 | Smak i zapach Smak stodko-kw asny, zapach lekko zyw iczny, niedopuszczalny smak i zapach

obcy ( np. mydlany $wiadczacy o przejrzatosci)




4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju
handlow ego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliw osci tego samego stopnia
dojrzafosci i rozw oju

5 [ Masa pojedynczej

sztuki, nie mniej niz, g 200
6 | Zaw arto$é ow ocow o
niew tasciw ej masie, 10

%(m/m), nie wiecejniz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 3.
2.3Wymagania 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 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. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocow wykona¢ metodg wagowg. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymiw tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
probki, wynik podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ANANAS

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Cate, zdrow e (nie dopuszcza sie ananasow z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolw iek widocznych
substancji obcych), praktycznie w olne od szkodnikdw, w olne od uszkodzen migzszu
przez nich wyrzadzonych, w ystarczajgco rozw iniete (ale nie przerosniete) i dojrzate
(ale nieprzejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub suchym miazszu),
pozbaw ione niepraw idlow ej w ilgoci zew netrzne;j;

dopuszczalne sg nastepujgce w ady pod w arunkiem ze nie w plywajgone ujemnie na
ogolny w yglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w opakow aniu:
- nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia skorki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spow odow ane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradow e, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwa - skorki- szaro-zielonkaw o-zétta

- migzszu- biata lub Zof#a




w

Smak i zapach Smak stodko-kw asny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju
handlow ego, jakosci, wielko$ci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozw oju

5 [ Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, 1,5
kg

6 | Zaw arto$¢ ow ocow
0 niew fasciw ej
masie %(m/m), nie 10
w iecejniz

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych 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 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 niespetniajace wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych ananaséw wykonaé¢ metodg wagowa. Owoce 0 masie niezgodnej z

wymaganiami zawartymiw 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 zapewniaé

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



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

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

Nie dopuszcza 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.

NEKTARYNKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Nektarynki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad

Ow oce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrow e (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpow iednio dojrzate i
rozw iniete, skérka bez omszenia, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknie¢c w zagkebieniu szyputkowym, pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j.

Dopuszczalne s3g nastepujgce w ady pod w arunkiem Ze nie w ptywajg one ujemnie
na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, rozw oju, w ybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktorych tgczna pow ierzchnia nie przekracza 1cm?,

- nieznaczne w ady skorki nie przekraczajgce 1,5cm diugosci dla w ad o ksztatcie
podtuznym, oraz 1cm? catkow itej pow ierzchni dla innych w ad;

2 | Zabarwienie

Typow e dla danej odmiany

w

Smak i zapach

Typow y, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢

Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, w ielkosci,
stopnia dojrzatosci i rozw oju

5 | Srednica ow océw, mm,
nie mniejsza niz

61-67

Postanowienia dotyczgce dojrzato$ci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

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

mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

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

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



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

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MELON

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego melonéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania




1 [ Wyglad Cate, zdrow e (nie dopuszcza sie melondw z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzeh migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki, niepopekane, jedrne i
w ystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosnigte) i dojrzale (ale nie przejrzate,
niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim lub suchym migzszu), pozbaw ione
niepraw idtow ej w ilgoci zew netrznej;

Ksztalt zalezny od odmiany (jajow aty lub okragly)

Dopuszczalne sg nastepujgce w ady pod w arunkiem ze nie w ptywajgone ujemnie
na ogoélny wyglad produktu, jego jakos¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia skorki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzenh skérki ow ocu spow odow ane przyczynami
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie

przetadunku)
2 |Barwa
- migzszu Typow a dla odmiany
- skorki Typow a dla odmiany
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Iub rodzaju

handlow ego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliw o$ci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozw oju

5 [ Masa pojedynczej

sztuki, kg 0,5-2
6 | Zawartos¢ ow océw o
niew fasciw ej masie, 10

%(m/m), nie wiecejniz

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostafosci
pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

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

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

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



Sprawdzenie masy pojedynczych melonéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymiw tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

AWOKADO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi 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.

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

2.2Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Lp. Cechy Wym agania

1 [Wyglad Cale, zdrow e (nie dopuszcza sig¢ aw okado 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 wyrzadzonych, w ystarczajgco rozw inigte (ale nie
przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne ow oce o zbyt miekkim
migzszu), pozbaw ione niepraw idiow ej w ilgoci zew netrznej;

Ksztaflt - gruszkow aty

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod w arunkiem ze nie w plyw ajg one ujemnie
na ogoéiny wyglad produktu, jego jako$¢, zachow anie jakosci, prezentacje w
opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu, zabarw ienia skorki,

-nieznaczne wady skorki (zabliznione pekniecia, korkow ato$¢), oparzenia
sfoneczne, uszkodzenia skérki ow ocu spow odowane przyczynami mechaniczny mi
(otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwa - skorki — od jasnozielonej do ciemnozielonej
- migzszu — biata lub zottaw alub zielonkaw obiata, niedopuszczalna zmieniona np.
brunatna

3 | Smak i zapach Smak delikatny, lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub rodzaju

handlow ego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliw o$ci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozw oju

5 [ Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, g 125
6 | Zawartos¢ ow océw o
niew fasciw ejmasie

% (m/m), nie wigcejniz 10

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostafosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

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

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

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

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



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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocow wykona¢ metodg wagowg. Owoce 0 masie niezgodnej z

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

LIMONKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania
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 Wym agania

1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrow e (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych naciec¢,
odpow iednio dojrzate i rozw inigte, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek
w idocznych substanciji obcych), praktycznie w olne od szkodnikéw , w olne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki  pozbaw ione
niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej oraz wolne od oznak zwiednigcia i
w ysuszenia w ew netrznego, wolne od uszkodzeh wyw otanych dziataniem
niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod w arunkiem ze nie w plywajg one
ujemnie na ogodiny wyglad produktu, jego jako$é, zachow anie jakosci,
prezentacje w opakow aniu:

- nieznaczne w ady ksztattu i w ybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postepujace w ady skérki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne w ady skorki pow state w trakcie rozw oju ow ocu, np. srebrne
fuski, ordzaw ienia lub uszkodzenia spow odow ane przez szkodniki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skoérki owocu spow odow ane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradow e, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku)

2 | Zabarw ienie Zielone, dopuszczalne czesciow e zotte zabarw ienie skorki (30% w przypadku
limonek perskich, 20% w przypadku limonek meksykanskich ilimety stodkiej)

3 [ Smak i zapach Smak kw asny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Iub typu

handlow ego, jakosci, w ielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci irozw oju

5 Minimalna s$rednica
ow ocow , mm 42

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranc;ji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?®.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

'8 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE)2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE)nr1308/2013w odniesieniu do norm handlowych dotyczgcych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1 999 oraz
rozporzadzeniawykonawcze Komisji (UE)nr543/2011i (UE)nr1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., zwyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WISNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi 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.



2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpow iednio dojrzate (ale nie przejrzate), jedrne, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkdd wyrzgadzonych przez szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ejw ilgoci zew netrznej; w olne od oparzelin stonecznych, obi¢ i wad
spow odow anych gradem; z szyputkami

Ksztatt kulisty, lekko splaszczony w zalezno$ci od odmiany.

Dopuszczalne nieznaczne wady ksztattu i barwy pod warunkiem, ze nie
w plyw ajg one ujemnie na ogolny w yglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w

opakow aniu
2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany (ciemnoczerw ona do ciemnow i$niow ej z
odcieniem brunatnym), jednolita w opakow aniu
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci
5 | Srednica ow ocow, mierzona
W najszerszym przekroju,
mm, nie mniej niz 17
6 | Zaw arto$¢ ow ocow o
niew tasciw ej $rednicy, 10

%(m/m), nie wiecejniz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

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




Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace
wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢i obliczy¢ich mase w stosunku do masy probki,
wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERESNIE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi 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.

2Wymagania



2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpow iednio dojrzate (ale nie przejrzate), jedrne, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkdéd wyrzadzonych przez szkodniki, pozbaw ione
niepraw idtow ej wilgoci zew netrznej; w olne od oparzelin sfonecznych, obi¢ i wad
spow odow anych gradem; z szyputkami

Ksztaft kulisty.

Dopuszczalne nieznaczne w ady ksztattu i barw y pod w arunkiem, ze nie w plyw ajg
one ujemnie na ogolny w yglad produktu, jego jakoS¢, prezentacje w opakow aniu

2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany

3 | Smak i zapach Slodki, niedopuszczalny obcy

4 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakow aniu pod w zgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
w ielkosci

5 | Srednica ow océw,
mierzona w najszerszym

przekroju, mm, nie mniej 17
niz

6 | Zaw artos¢ ow ocow o
niew tasciw ej$rednicy, 10

%(m/m), nie wigcejniz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3Wymagania chemiczne

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

3.Trwalosé

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

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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




4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace

wymagan zawartych wtablicy 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
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase
w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta
SLIWKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Cate, zdrow e (bez oznak gnicia i plesni), dostatecznie rozw iniete (ale nie
przerosniete), odpow iednio dojrzate (ale nie przejrzate), zdrow e (bez oznak gnicia
i zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste, praktycznie w olne od
szkodnikdw , wolne od szkdd w yrzadzonych przez szkodniki i choroby,

pozbaw ione niepraw idtow ej w ilgoci zew netrzne;j;

Dopuszczalne sg nieznaczne w ady skorki, ksztattu, rozw oju, w ybarwienia pod

w arunkiem, ze nie w ptywajg one ujemnie na ogoéiny w yglad produktu, jego jako$¢,
prezentacje w opakow aniu.

Barw a Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

gl ~lwnN

Srednica ow océw,
mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie
mniej niz

- dla odmian

w ielkoow ocow ych 35
- dla innych odmian 28

6 | Zaw artos¢ ow océw o
niew tasciw ej srednicy, 10
%(m/m), nie wigcejniz

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

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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace

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




wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢i obliczy¢ich mase w stosunku do masy probki,
wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

TRUSKAWKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
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 Wym agania

1 | Wyglad Cate, nieuszkodzone, zdrow e (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), $wieze, czyste (praktycznie wolne od zanieczyszczen
obcych), niemyte, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzeh wyrzgdzonych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowej wilgoci zew netrznej
odpow iednio rozwiniete i dojrzate, z kielchem i swiezg, zielong szypulka;
charakterystyczne dla danej odmiany;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, drobne wady pow ierzchniowe
spow odow ane uciskiem, w ady barwy (biata pow ierzchnia, nie wieksza niz jedna
dziesigta fgcznej powierzchni owocu) pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogoéiny w yglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w opakow aniu
Barw a Charakterystyczna dla odmiany

Ksztatt Charakterystyczny dla odmiany

Smak i zapach Typow y, sfodki, aromatyczny, niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolito§¢ pod w zgledem w ielkoSci

albhlw|N

]

Srednica ow ocow,
mierzona w
najszerszym 18
przekroju, mm, nie
mniej niz

7 | Zaw arto$¢ ow océw o
niew fasciw ej $rednicy, 10
% (m/m), nie wigcej
niz

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostafosci
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 znakowaniai stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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



Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace
wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢i obliczy¢ich mase w stosunku do masy probki,
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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MALINA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Okreslenie produktu
Maliny

Owoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.



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

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Zdrow e (bez oznak gnicia, $ladow plesni, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
Swieze, czyste ( wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej; owoce powinny byé
odszyputkow ane, bez dziatek kielicha i dna kw iatow ego

Dopuszczalne sg nieznaczne wady pow ierzchniow e spow odow ane uciskiem, pod
w arunkiem ze nie w plyw ajg one ujemnie na ogodlny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakow aniu

2 | Barwa Charakterystyczna dla odmiany (od jasnoczerw onej do ciemnoczerw onej)
3 | Ksztatt Charakterystyczny dla odmiany (kulisty, wydiuzony, stozkow aty)
4 | Smak i zapach Stodki, stodkokw asny, aromatyczny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolitos¢ pod w zgledem w ielkoSci

6 | Srednica ow ocow,

mierzona w

najszerszym 12

przekroju, mm, nie

mniej niz
7 | Zaw arto$¢ ow ocow

0 niew tasciw ej 10

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

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostafosci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3. Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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



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

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace
wymagan zawartych wtablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢i obliczy¢ich mase w stosunku do masy probki,
wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczaé 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 probki, wynik podac w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



