INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURAKI CWIKLOWE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania burakéw éwikiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego burakéw éwiktowych przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad korzeni Swieze, cale, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarzniecia, jedrne,
wystarczajgco rozwiniete ale nie przerosniete, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkdéd przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod wzgledem jakosci,
odmiany i wielkosci

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

najszerszym przekroju, cm od 4 do 10

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostato$ci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARCHEW



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania marchwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego marchwi przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cate, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, niezdrewniate, proste, ksztattne (bez
bocznych rozgatezien i rozwidler)), pozbawione nieprawidiowej wilgoci
zewnetrznej, tj. nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak $wiadczacych o
wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucieta na
wierzchotku marchwi, bez uszkodzenia korzenia;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, zabliznione peknigcia,
niewielkie pekniecia lub bruzdy powstate w wyniku czynnosci manipulacyjnych
lub mycia pod warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad
produktow, jakosc¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakowaniu

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

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Srednica korzeni

mierzona w od 2 do 4

najszerszym przekroju,

cm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Wielkos¢ warzyw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé¢ 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¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIETRUSZKA KORZENIOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad korzeni Czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktore czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, twarde, jedrne,
ksztaltne (bez rozwidlen i bocznych rozgalezien), bez stluczen, pekniec
oraz ordzawien skorki, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzenn spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej; na¢ pietruszki powinna by¢ roéwno
oberwana lub obcieta tuz przy gtéwce, tak aby korzen byt nieuszkodzony

2 | Barwa korzenia na przekroju Biata do biato kremowej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, oraz pozostato$ci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosc

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich

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

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

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

zywnosciag.
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER KORZENIOWY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego selera korzeniowego przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztaltne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na przekroju podtuznym,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), bez oznak zmarznigcia, bez stluczen i ordzawien skorki,
praktycznie wolne od owadéw i szkodnikow, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej, bez oznak wyrastania pedu kwiatostanowego

Barwa na przekroju Biata do biatokremowej

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolito$¢ Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

g BWIN

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

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

CZERWIEC 2024 . Strona2z3




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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cebuli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cebuli przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cala, scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawow gnicia, $ladéw plesni,
zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki jest utworzone z lisci
bezblaszkowych), dostatecznie sucha, odpowiednio rozwinieta, bez objawow
wyrosniecia lub kietkowania, z zaschnigtg szyjkq i korzeniami, praktycznie
wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzer wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej;

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

2 | Ksztalt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sa niewielkie wady
ksztattu
3 |Barwa
- luski suchej Jasnozéfita do jasnobrgzowej
- luski miesistej Biatokremowa Iub kremowozielona
dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia
4 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolito$¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?™.
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

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

Okres przydatnosci do spozycia cebuli deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

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

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

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

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

mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.
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
zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA CZERWONA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania cebuli czerwone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu

handlowego cebuli czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cala, $cista, jedrna, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez objawéw gnicia, sladow pleéni, zmarzniecia,
ktore czynig ja niezdatng do spozycia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki
jest utworzone z lisci bezblaszkowych), dostatecznie sucha, bez objawéw
wyrosniecia lub kietkowania, z zaschnigtg szyjka i korzeniami, praktycznie
wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajace wiecej niz jednej piatej
czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne peknigcia i brak
czesci luski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony)
jezeli nie wplywaja one na ogélny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$c i
prezentacje w opakowaniu

2 | Ksztaft Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sa niewielkie wady
ksztattu
3 |Barwa
- luski suchej Od ciemnoczerwonej do fioletowej
- luski miesistej Biatofioletowa ,dopuszczalne niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolito$¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 5

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje si¢ od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE.J
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania porow.

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

handlowego porow przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, praktycznie wolne od szkodnikow,
wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej, odpowiednio rozwiniete, bez pedow
nasiennych, z usunietymi nie$wiezymi lub zwigdnigtymi lisémi oraz przycietymi
koncdwkami lisci i korzeniami;

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

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

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

WIN

Jednolitos¢

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

4

Minimalna $rednica , mm

20

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

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

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kapusty biate;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtowki powinny by¢ $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie
przerosniete, zwarte, bez oznak kwitnienia, praktycznie wolne od
owadow i szkodnikéw, wolne od uszkodzernn spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu
wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a
miejsce ciecia powinno by¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, pekniecia zewnetrznych
lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem Zze nie majg one wplywu na ogélny wyglad, jakosc,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

N

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

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$s¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajagce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Gtowki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

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

handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtowki powinny byé $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez sladéw gnicia lub zepsucia,
ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie
przeroéniete, zwarte, praktycznie wolne od owadow i szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

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

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

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gtéwki, nie mnigj niz, g 800

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé

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

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

podaé w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzern 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA SZPARAGOWA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli szparagowej.

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

handlowego fasoli szparagowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad

Swieza, jedrna, cafa, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig ja
niezdatng do spozycia), mioda i delikatna, odpowiednio rozwinieta,
nieprzerosnieta, praktycznie wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, praktycznie bezwidknista, bez
przezroczystej skorki (twardej endodermy); jezeli wystepujg nasiona to powinny
by¢ mate i miekkie;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, skorki pod warunkiem ze
nie wplywaja one na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ i prezentacje w
opakowaniu

2 | Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$é

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

4 | Szerokos$¢ straka,
mm, nie wiecej niz

9

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

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

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

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

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielic, 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 jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA StODKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

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

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Papryka stodka klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego;

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

Z szyputka; szyputka powinna by¢ réwno obcieta a kielich nienaruszony;
Dopuszczalne sg:

- nieznaczne wady ksztattu,

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

- nieznaczne wady skorki (zadrapania, zgorzel stoneczna, odgniecenia ktore
obejmujg tacznie nie wiecej niz 2cm w przypadku wad o podiuznym ksztalcie
oraz 1cm? w przypadku innych wad, lub

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

- lekko uszkodzona szyputka,

pod warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktu,
jego jakosc, trwato$¢, prezentacje w opakowaniu;

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

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

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

kwadratowej stozkowej
(kotkowej) 70
-dla papryki stodkiej
plaskiej (papryki
pomidorowe;j)
5 |Dopuszczalna réznica
pomigedzy najmniejszg a
najwiekszag Srednicg
papryki w kazdym 2
opakowaniu, nie wiecej niz,
cm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien 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 zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagarn zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc i obliczy¢

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

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pomidorow.

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

handlowego pomidoréw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Pomidory klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;

Zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, cate (wolne od pekniec), czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzeri wyrzadzonych przez choroby i
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych
zazielenien (zielonych pietek), bez pustych komér na przekroju;

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

Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu i rozwoju, wybarwienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod warunkiem, ze nie wplywajg one
ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢, prezentacje w
opakowaniu;

Dla pomidoréw ,zebrowanych” dopuszcza sie:

- zabliznione pekniecia o diugosci nie wiekszej niz 1cm,

- nieznaczne wypuktosci,

- matg nieskorkowaciatg naro$l,

- skorkowacenie blizny stupkowej o powierzchni do 1cm?,

- delikatng blizne stupkowg o wydituzonym ksztaicie (przypominajaca
szew), ale nie diuzsza niz 2/3 najwiekszej $rednicy owocu

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
wielkosci (jezeli podlegaja temu kryterium), dojrzato$ci i zabarwienia

N

4 | Minimalna $rednica, mm

- pomidory ,okragte” 57

- pomidory ,podiuzne” 47
5 | Maksymalna $rednica, mm

- pomidory ,,okragte” 102

- pomidory ,podiuzne” 67
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji oraz wymagania dotyczace jednorodnosci

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

Wielko$¢ pomidoréw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY CHERRY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pomidoréw cherry.

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

handlowego pomidoréw cherry przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Pomidory cherry klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;

Zdrowe (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, cate (wolne od pekniec), czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substanciji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej i widocznych zazielenien
(zielonych pietek), bez pustych komoér na przekroju, bez szyputek
Dopuszczalne sg nieznaczne wady skoérki, ksztaltu i rozwoju, wybarwienia
oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod warunkiem, ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, trwalos¢, prezentacje w

opakowaniu;

2 [Barwa Pomaranczowa, czerwona

3 | Ksztatt Kulisty

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzatosci i zabarwienia

6 | Minimalna $rednica, mm 20

7 | Maksymalna $rednica, mm 35

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie =z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

Wielkos¢é pomidoréw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyc ich

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

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI



Nstep
| Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
'echowywania i pakowania ogérkéw.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
1dlowego ogérkéw przeznaczonych dla odbiorcy.

Vymagania
Wymagania ogélne

'dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne, fizyczne

diug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cale, zdrowe (niedopuszczalne ogorki z objawami
gnicia, $ladami plesni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni,
praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej; dobrze wyksztatlcone i praktycznie proste (o
maksymalnej wysokosci fuku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogorka);
dopuszczalne sg nieznaczne znieksztalcenia (z wyjatkiem znieksztatcen
spowodowanych formowaniem sie nasion), lekkie otarcia skorki pod
warunkiem Zze sg zabliznione

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

Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki

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

Minimalna dlugosé ogérkéw
uprawianych pod ostonami,

mm
- dla ogdrkéw o masie 500g i

wiekszej, 300
- dla ogorkéw o masie 250-

500g 250
Minimalna waga ogérkéw, g

- gruntowych 180
- odmian spod osfon 250

anowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Nymagania chemiczne

porzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
rejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
voréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuije sie od dnia 1

lia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



Zawarto§é zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualni

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badarn

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
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i oblicz!

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

Wielkosé ogorkéw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Ogorki
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyC i

mase W stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

Sprawdzenie masy wykonac metodg wagowa. Ogorki o masie niezgodnej z wymaganiami zawarty
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc€ i obliczyé ich mase w stosunku do masy probki, wynik podac

procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaC produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oI
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcy
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakt

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie



rzechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA



Wstep

1 Zakres

niejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
zechowywania i pakowania satfaty.

)stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
ndlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy.

Nymagania

Wymagania ogélne
lata glowiasta (mastowa) klasa |

»dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnos$ciowego.
Wymagania organoleptyczne, fizyczne

diug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

). Cechy Wymagania —’

Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego, $wieza,
jedrna, cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez sladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztattowana w gtowki,
praktycznie wolna od szkodnikow oraz uszkodzer: spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych, wolna od uszkodzen mrozowych;

liscie o barwie zZielonej;

korzenie powinny byé odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a
miejsce cigcia powinno byé czyste bez pozostatosci ziemi lub innego

podtoza

Smak i zapach Niedopuszczainy obcy

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

Masa gtowki, niemniej niz, g

- Z upraw gruntowych 150

- Z upraw pod ostonami 100

Dopuszczalna réznica masy

pomigdzy najlzejszg a

najciezszg gtowky sataty w

jednym  opakowaniu, jezeli

najlzejsze sztuki waza:

- mniej niz 150g 40

- od 150g do 300g 100

- od 300g do 450g 150

|- wiecej niz 450 300

anowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

rorzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzgdzenie Parlamentu
gjskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
'oréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz



2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnic

obowigzujagcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badar

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i oblicz)

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

Sprawdzenie masy wykonac metodg wagowa. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawartyi
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy€ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik podac

procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem or
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcy
zapachow, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéow opakowaniowych przeznaczonych do kontakit

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stveznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



'zechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA LODOWA



Nstep

| Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
:ephowywania i pakowania sataty lodowe;.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu
dlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy.

Vymagania

Wymagania ogélne

ata lodowa klasa |

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

diug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany Ilub typu handlowego, $wieza,
jedrna, cafta, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztattowana w gtowki, liscie
sztywne, pofatldowane o barwie od jasnozielonej do zielone;j;

praktycznie wolna od szkodnikéw oraz uszkodzeri spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych, wolna od uszkodzer mrozowych;

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

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

Masa giéwki, niemniej niz, g 300

Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejszg a
najciezsza gldwka salaty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza;:

- 0od 300g do 450g 150
- Wigcej niz 450g 300

anowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

Jymagania chemiczne

orzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 . uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
sjskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
oréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
zadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1

ia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.




Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i56.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawarty!
w tablicy 1 nalezy oddzielic, zwazyé i obliczy¢ jej mase W stosunku do masy prébki, wynik podac

procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem of
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcy
zapachéw, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktt

Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA KARBOWANA



Nstep
Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
'echowywania i pakowania sataty karbowane;.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

dlowego sataty karbowane; przeznaczonej dla odbiorcy.
Jymagania

Wymagania ogéine

ata karbowana klasa |

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

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Cechy Wymagania

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

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

Korzenie powinny byé odciete blisko u podstawy lisci zewnetrznych, a
miejsce cigcia powinno by¢ czyste bez pozostalosci ziemi lub innego

podfoza
Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
Masa gtéwki, niemnigj niz, g 200
Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najlzejszg a
najciezszg glowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza;
-do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

anowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

Yorzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
ejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
voréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
zadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1

lia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.




2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualn

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno&¢ z wymaganiami zawartymi
tablicy 1. Warzywa niespetniajagce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i oblicz

ich mase w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawarty
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik podac

procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem Ol
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcy
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktt

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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Nstep
| Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

'echowywania i pakowania sataty rzymskiej.

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
dlowego sataty rzymskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

Yymagania

Wymagania ogélne

ata rzymska klasa |

dukt powinien spetniaé¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Wymagania organoleptyczne, fizyczne

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego, swieza,
jgdrna, cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztattowana (zwarte,
wydtuzone gtéwki do 30cm), praktycznie wolna od szkodnikéw oraz
uszkodzeri spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych, wolna od
uszkodzen mrozowych:

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

liscie powinny by¢ wydtuzone, gtadkie lub pomarszczone z wyraznie
Zaznaczonymi nerwami, kruche, miesiste o barwie zielonej

| Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
Masa gtéwki, niemniej niz, g 100

Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najlzejsza a
najciezsza glowkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza;

- mnigj niz 150g 40g
- od 150g do 300g 100g
- od 300g do 450g 150g
- wiecej niz 450g 300g

anowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

'orzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
sjskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
'oréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz



2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualn

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 3 d

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

Sprawdzenie masy wykonac metodg wagowa. Satate o masie niezgodnej z wymaganiami zawarty
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy probki, wynik podac

procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem Ol
zapewnia¢ wiasciwg jakosc produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcy
zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktt

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.



rechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSZPONKA



Wstep

| Zakres

liejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
zechowywania i pakowania roszponki .

stanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
ndlowego roszponki przeznaczonej dla odbiorcy.

Vymagania
Wymagania ogélne
'dukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wymagania organoleptyczne

diug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy Wymagania

Wyglad Listki drobne, zaokraglone, o gladkich brzegach, ciemnozielone, Swieze, jedrne, cale,
zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia Iub zaparzenia, ktore czynig je

niezdatnymi do spozycia), bez plam, pozotklych i zaschnietych czesci, bez

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikow oraz uszkodzer

spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci

zewnetrznej, roszponka myta powinna byé wiasciwie osuszona

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

Jednolito§é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

tanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?),

Nymagania chemiczne

arto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
vigzujgcym prawem.

Nymagania mikrobiologiczne

Inie z aktualnie obowigzujacym prawem.

awiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
esu produkcyjnego.

rorzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
ejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
'oréw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
zadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1

ia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.




3.Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na

zgodno$c¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYKORIA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania cykorii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cykorii przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do
spozycia), praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez pedoéw nasiennych; réwno ucigta u podstawy lisci
zewnetrznych, liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, miejsce cigcia
powinno by¢ czyste; giowki o ksztalcie wydluzonym powinny by¢ dobrze
wyksztalcone, zwarte, zamkniete (o ostro zakoriczonym, zamknigtym

wierzcholku)
2 |Barwa Biata do zo6ttawo-biatej
3 | Smaki zapach Smak charakterystyczny, lekko gorzkawy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Dlugos$¢ gtoéwki, cm 9-15

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczehi w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy.

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

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc i obliczyé

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RUKOLA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania rukoli.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rukoli przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Rukola

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

przygotowania potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Smak i zapach | Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito§é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy

N

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

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

obowigzujgcym prawem.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

Opakowania powinny byé¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. '

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

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BROKULY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brokutow.

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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 Roze brokutdw powinny byé éwieze, jedrne, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substanciji obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), zwarte, o Scisle
przylegajacych, zamknietych pakach kwiatowych; praktycznie wolne od
owadow i szkodnikow, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki; pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewngtrznej;

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

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

Dopuszczalne sg mate, delikatne liscie, pod warunkiem, ze sg one zielone,
zdrowe i nie wyrastajg ponad powierzchnie rézy wiecej niz 0 3cm

2 |Barwa Roéze o jednolitej barwie zielonej, niedopuszczalne sg przebarwienia (np.
zbrazowiate lub zz6tkniete paki kwiatowe)

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 [ Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ oddna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

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

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA WLOSKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty wioskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty wioskiej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Glowki powinny by¢ $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez Sladow gnicia lub zepsucia, ktore
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie przerosnigte,
zwarte, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikow, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykowatymi wzdeciami

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

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie
pekniecia zewnetrznych lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane
mrozem, pod warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogélny wyglad, jakosc,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Sprawdzenie masy wykonac metodg wagowa. Gtowki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielic, zwazy¢ i obliczy¢ ich masg 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
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona 3z 3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA PEKINSKA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty pekinskiej.

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

handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych), zdrowa (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinigta ale nie przero$nigta,
praktycznie wolna od owadow i szkodnikéw, wolna od  uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

gtéwka powinna by¢ prawidtowo wyksztatcona, ze zwartymi lisémi;

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

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

dopuszczalne sg przyciecia i niewielkie pekniecia zewnetrznych liéci, pod
warunkiem, Ze nie majg one wplywu na ogélny wyglad, jako$¢, zachowanie
jakoséci oraz prezentacje w opakowaniu

Ksztalt

Wydtuzony

Barwa

Zielona lub seledynowa

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

(B |wWIN

Jednolitos¢

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

6

Masa gtéwki, nie mniegj niz, g

350

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

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

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

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

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

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

podac w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BRUKSELSKA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty brukselskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Glowki powinny byé $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktore
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinigte ale nie
przerosniete), zwarte, zamkniete, praktycznie wolne od owadoéw i szkodnikow,
wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi by¢ obcieta tuz ponizej lisci
zewnetrznych, miejsce ciecia powinno by¢ czyste bez przylegajacych innych
czesci rosliny
2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci i wielkosci
5 | Minimalna $rednica gtowki,
mm, 20
6 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejsza a
najwiekszg srednicg gtowki 20

w kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

mase w stosunku do masy probki, wynik 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
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAFIOR



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kalafiorow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablic1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowe (bez $laddéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nie przero$niete, bez
lisci, cate, twarde, o gestej strukturze, z krétko przycietym gltgbem (usunieta
cata cze$¢ niejadalna gigba), praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw,
wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej; wolne od wystajacych lisci
na gtéwce;

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

opakowaniu
2 | Barwa Jednolita biata, lekko kremowa
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica minimalna, mm 150
6 | Dopuszczalna réznica
$rednic miedzy najmniejsza
a najwiekszg gtowkg 40

kalafiora w kazdym
opakowaniu, nie wiecej niz,
mm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?™.

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatoéci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢é

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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich

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

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

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

zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RZODKIEWKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania rzodkiewki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

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

5 [Minimalna $rednica,
mm 25

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

ich mase w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

Wielkoé¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RABARBAR



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania rabarbaru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego rabarbaru przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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 Swiezy, jedrny, gtadki i nie nadmiernie widknisty, czysty (praktycznie
wolny od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), zdrowy (bez
sladow gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia),
odpowiednio rozwiniety, dobrze wyksztatcony i bez ordzawien, bez
uszkodzen mechanicznych, praktycznie wolny od szkodnikéw, wolny
od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez
zawilgocenia powierzchniowego, ogonki lisciowe i blaszki lisciowe
powinny by¢ starannie przyciete, miejsce cigcia powinno by¢ proste i
czyste; blaszki lisciowe przyciete na wysokosci nie wigkszej niz 5cm od
nasady ogonka lisciowego

2 |Barwa Ro6zowo-czerwono-zielona
3 | Smak i zapach Smak kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,

diugosci i grubosci

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosc

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnosé¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielig, zwazyc i obliczyé

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

Wielkos¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé 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
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania natki pietruszki.

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

handlowego natki pietruszki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Natka pietruszki - peczki o masie 50g.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogbiny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozdtkiych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysta, praktycznie wolna
od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych;

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

2 |Barwa Zielona
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci,
barwy,
5 [Masa peczka, g 50
6 |ZawartoS¢  peczkow z
wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujagcym prawem.
3.Trwatos¢é

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegélnych peczkow

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK ZIELONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koperku zielonego.

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

handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Koperek zielony peczki o masie 50g.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

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

nie wiecej niz

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem.

3.Trwatos¢é

CZERWIEC 2024 . Strona2z3



Okres przydatno$ci 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$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegéinych peczkéow

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagarn zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc i obliczy¢

ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIETA SWIEZA - CIETA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miety $wiezej - cigtej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miety $wiezej - cietej i przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Mieta Swieza - cieta

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

zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogélny Galazki z lisémi miety powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), $wieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy pleéni, gnicia lub zaparzenia, ktore czynig je
niezdatnymi do spozycia)), bez plam, pozdtkiych i zaschnietych czesci, pedow
kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), wolne
od szkodnikéw i uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od
nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy.

2 | Barwa lisci Jasnozielona do zielonej

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuije sig¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na

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

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

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

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

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA SWIEZA-CIETA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania bazylii $wieze;j - cietej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bazylii swiezej - cietej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.3 Okreslenie produktu
Bazylia Swieza - cieta

Roslina bazylii pospolitej (Ocimum basilicum) w postaci gatgzek z li§émi, przeznaczona do poprawy

smaku, zapachu i wyglgdu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogolny Gatgzki z lisémi bazylii powinny byé cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), $wieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktore czynia je niezdatnymi
do spozycia)), bez plam, pozotktych i zaschnietych czesci, pedow kwiatostanowych
i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikéw i
uszkodzeri spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany,

jakosci, barwy.

2 |Barwa lisci Intensywnie zielona

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OREGANO SWIEZE-CIETE



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania oregano $wiezego.

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

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

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

smaku, zapachu i wyglgdu potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

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

zapach obcy

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na

zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow 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.

6 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZCZYPIOREK



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szczypiorku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Szczypiorek - w peczki o masie 50g

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdlny

Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotklych i zaschnietych czesci, pegdow kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow
i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

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

2 |Barwa Zielona
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy,
5 | Dlugos¢ szczypiorku, cm,

nie wiecej niz 25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawartos¢  peczkdw z

wadami jakosci, %(m/m), 10

nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ peczkéw o innej

5

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegélnych peczkéw

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

Wielko$¢ warzyw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé 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
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnos$cia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOTWINA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania botwiny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Botwina
Miode liscie i korzenie buraka ¢wiktowego
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Botwina - peczki o masie 100g.

Produkt powinien spetnia¢c wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogélny Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia), liscie bez plam, pozotklych i zaschnietych czesci,

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czyste, praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki i
choroby;

korzenie o $rednicy nie wiekszej niz 20mm;

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

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

(m/m), nie wiecej niz

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

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawartosé zanieczyszczeni w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy poszczegoinych peczkow

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

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI RZODKIEWKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietkéw rzodkiewki .

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

1.2 Okreslenie produktu

Kietki rzodkiewki

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion rzodkiewki i ich rozwoju w wodzie lub innym no$niku,
zbierany przed wyksztalceniem sie witasciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w

catosci.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, dopuszczalne pozostato$ci nasion

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

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

- 50g,

- 200g,

- 250g.

4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metodg wizualing na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI SLONECZNIKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kietkéw stonecznika.

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

1.2 Okreslenie produktu

Kielki stonecznika

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion stonecznika i ich rozwoju w wodzie lub innym nosniku,
zbierany przed wyksztalceniem sie wiasciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w

catosci.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, bez pozétklych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia,
sladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikow oraz
uszkodzer spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej,

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 50g,

- 200g,

- 250g.

4 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaCc wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPINAK SWIEZY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szpinaku $wiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Szpinak Swiezy

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

spozycia lub przygotowania potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Liscie o barwie ciemnozielonej, Swieze, bez pozétklych i zaschnietych czesci, bez pedow
kwiatostanowych, jedrne, czyste, cale, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), bez zanieczyszczen obcych (czesci
traw, chwastoéw), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzer spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, szpinak myty
powinien by¢ wtasciwie osuszony

Smak i zapach | Charakterystyczny dla szpinaku, niedopuszczalny obcy

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

WN

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddéw zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizuaing na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

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

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

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER NACIOWY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania selera naciowego.

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

handlowego selera naciowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Seler naciowy

Seler odmiana (Apium graveolens L. var. Dulce (Mill) Pers.) w postaci $wiezych fodyg z liscmi,

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

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci, wielkosci

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzgdzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzgdzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAREPA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kalarepy.

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

handlowego kalarepy przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substanciji
obcych), zdrowa (bez $ladoéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez plam, niepopekana, bez oznak wyrastania
kwiatostanu, odpowiednio rozwinieta ale nieprzero$nieta, praktycznie wolna
od szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzadzonych, przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie osuszona
jesli byta myta; z obcietymi korzeniami i lisémi;

ksztatlt kulisty, lekko sptaszczony lub kulistoowalny;

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

2 [Konsystencja Jedrna, soczysta, miesista, niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 |Barwa Jasnozielona lub zielona w zalezno$ci od odmiany
4 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
6 | Srednica korzenia
mierzona w najszerszym 50 - 90

miejscu zgrubienia, mm

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

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

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZOSNEK



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu

handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtowki twarde, zwarte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynia je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwiniete ale nieprzerosniete, o
odpowiednio regularnym ksztalcie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez storice lub mréz; z catkiem wysuszonym
szczypiorem o diugo$ci nieprzekraczajacej 3cm, tuskg zewnetrzng okrywajgca
gtowke i tuska okrywajaca pojedyncze zabki;

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

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

4 |Minimalna  $rednica
gtowek, mm 30

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

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

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

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIECZARKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pieczarek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Pieczarka

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Zdrowe (bez objawéw gnicia, $ladéw plesni), czyste
(dopuszcza sie obecno$¢ Sladowych iloSci podtoza uprawy
na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od szkodnikow i
wolne od uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej, z
zamknietym lub lekko otwartym kapeluszem i odcietg
dolng czescig trzonu;

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, PN-A-78509
nieznaczne powierzchowne obicia pod warunkiem Zze nie
wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego
jakos¢, prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa
- powierzchni zewnetrznej
kapelusza Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brgzowawy
- blaszek Biata z odcieniem rézowym, rézowa
- migzszu Biala, biata z odcieniem rézowym
3 | Ksztatt Kapelusze okragte lub pétkoliste
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
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5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)

6 | Maksymalna diugosé PN-A-78509
trzonu, mm 2/3 srednicy kapelusza
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKINIA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania cukinii.

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

handlowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, twarde, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substanciji obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez wydrazen, bez peknig¢, dostatecznie
dojrzate, nieprzerosnigte (bez w pelni wyksztalconych nasion),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych

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

Ksztalt wydtuzony, barwa ciemnozielona;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem ze, nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, wiasnosci
przechowalnicze, prezentacje w opakowaniu,

2 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 | Dlugos¢ pojedynczej cukinii
mierzona pomiedzy
przecieciem ogonka Od 200mm do 300mm
lisciowego a koricem cukinii,
mm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycydéow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sig od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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3.Trwalosé

Okres przydatno$ci 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
Wykonac metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajagce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielic, zwazyc¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé 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
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DYNIA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania dyni.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego dyni przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, swieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia ktore czynig
je niezdatne do spozycia), bez peknig¢, dostatecznie dojrzate, nieprzeroéniete, z
odcietg szyputka, migzsz zwiezly, niewtoknisty, praktycznie wolne od szkodnikow,
wolne od uszkodzen skorki i migzszu spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem ze, nie wplywajg one ujemnie na
ogélny wyglad produktu, jego jako$¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacje w

opakowaniu;
2 | Ksztalt Kulisty, nieco sptaszczony
3 | Barwa: Charakterystyczna dla odmiany:
- skorki - skérki- zottopomarariczowa lub pomaranczowej
- migzszu - migzszu - od z6tej do ciemnopomaranczowej
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosc

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IMBIR SWIEZY KLACZE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania imbiru Swiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego imbiru $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Imbir $wiezy - ktacze

Kigcze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Postac kigczy o nieregularnych ksztaftach:

Ktgcze powinno by¢ $wieze, czyste, twarde, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow
plesni), bez uszkodzen, sttuczen, pekniec¢, bez ordzawien skorki, praktycznie
wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzer spowodowanych przez choroby i
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego

2 |Barwa - na przekroju kigcza — kremowa do zéttej,
- skorki — od kremowej do bezowej

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

4 | Jednolito$é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,

jakosci, wielko$ci

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworow owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KUKURYDZA (KOLBA)



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kukurydzy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kukurydzy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Kukurydza (kolba)

Kolby kukurydzy cukrowej (Zea mays L. ssp. saccharata Kcke).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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 Kolby w okrywach lisciowych o zielonej barwie i o $wiezym wygladzie, cate,
czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze wyksztatcone, proste i
dobrze wypeinione ziarnem, w stadium dojrzato$ci konsumpcyjnej, ziarna dobrze
wyksztalcone, jedrne, blyszczace, praktycznie wolne od szkodnikoéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, o osadkach (skréconych
todygach) nie dtuzszych niz 2cm,

Dopuszczalne sa nieznaczne wady ksztattu, brak zaziarnienia w wierzchotkowej
czesci kolby na diugosci nie przekraczajgcej 2cm

2 |Barwa Ziarna o barwie od jasnozottej do zottej

3 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy

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

5 | Dlugo$¢, mm, nie mniej niz 150

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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ZawartosC zanieczyszczeri w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Diugos¢ kolb kukurydzy oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki.
Kukurydze o wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w 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
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnos$cia.
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAKLAZAN



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania baktazana.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego baktazana przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substanc;ji
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi
do spozycia), cate, bez wydrgzen, bez peknieé, dostatecznie dojrzate,
nieprzeroéniete (bez migkiszu widknistego lub zdrewniatego oraz dojrzatych
nasion), jedrne, praktycznie wolne od szkodnikow, wolne od uszkodzen

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

Ksztalt wydtuzony, gruszkowaty, skorka btyszczaca ciemnofioletowa;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem ze, nie wptywajg one ujemnie na
ogodlny wyglad produktu, jego jakosc, wiasnosci przechowalnicze, prezentacje
w opakowaniu;

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

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

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

ich mase w stosunku do masy probki, wynik podac w procentach.

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

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

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona3z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPARAGI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szparagéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szparagéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Szparagi

Wypustki szparagéw odmian uprawnych Asparagus officinalis
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), dobrze wyksztatcone, uformowane proste, o Scistych gtéwkach,
cale, jedrne, bez pustych przestrzeni wewnatrz wypustek, praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego; ciete prostopadle do osi
wypustki, miejsce cigcia proste i czyste; dopuszczalne sa nieznaczne Slady
ordzawienia dajgce sie usunaé przy obieraniu

2 | Zabarwienie wypustek W zaleznosci od odmiany:

szparaga - biate,
- Zielone o zielonym zabarwieniu gtéwek oraz czesci lub catych wypustek
3 [Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci, diugosci i gruboéci
5 |Srednica, mm, nie mniej 12
niz
6 | Dlugos¢, mm, nie mniej niz 120

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 . uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetwor6w owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Wielko$é warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA KWASZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kapusty kwaszone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczeri mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta kwaszona

Produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gtabu,
pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i

owocow, poddanej fermentacji mlekowe;j, niepasteryzowany.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;gz.; —
1 | Zawarto$é soku, %(m/m), nie wiecej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubo$¢ skrawkoéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasowosé ogblna w przeliczeniu na kwas mlekowy, %(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04
5 K\_Nasc_)w_c?éé lotna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-05

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

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

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 16.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zzywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI KWASZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw kwaszonych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci 0golnej

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

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

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogérki kwaszone

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

niehermetycznych), niepasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad ogdiny

zaple$nienia

uszkodzen

- ogorkow Ogorki  cate, ksztalt mozliwie prosty,
powierzchnia wolna od
chorobowych;

- zalewy

Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak $luzowacenia i

barwa oliwkowozielona
mechanicznych i

plam

2 | Konsystencja i przekroj
poprzeczny

Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla ogorkéw kwaszonych, z wyczuwalnym
smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakoéw i zapachdw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedli
WymlarX ogorkow, cm o0d 6 do 14
- dtugosc d2do5
- $rednica . 90 = C9 ..
1 jednak nie wigksza niz pkt. 5.3.2
potowa dtugosci
ogorka
Zawartos¢ ogorkéw, z nastepujgcymi wadami, %(m/m), nie wigcej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
o |- lekko zakrzywionych 10
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogorki o ksztaicie
maczugowatym, przewezone, barylkowate) 2
- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawartosé ogorkéw, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenciji 4
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 5
Dopuszczalna suma wad (poza ogorkami nieznacznie
4 |zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
5 | Warto$¢ pH 32-3,8 PN-A-75101-06
= - = s -
6 ﬁv;;?cmlzosc ogélna w przeliczeniu na kwas miekowy, %(m/m), nie 07 PN-A-75101-04
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-A-75101-10
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
9 Stosunek masy ogérkéw odcieknigtych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogérkow.

Diugosc i srednice ogorkéw zmierzyé za pomocg odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI MALOSOLNE



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkow matosolnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocéw lub warzyw z wadami

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Ogérki matosolne

Produkt otrzymany z ogorkéw $wiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych

(m.in. koper, korzen chrzanu, ziele angielskie, czosnek, lis¢ laurowy), w stonej zalewie, poddany

krétkiemu (kilkudniowemu) naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogéiny
- ogorkéow Ogoérki cate, ksztalt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona powierzchnia wolna
od uszkodzer mechanicznych i plam chorobowych;
- zalewy Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, klarowna, bez oznak $luzowacenia i
zaplesnienia, niedopuszczalna zalewa zbyt metna i ciemna
2 | Konsystencja i przekrdj Ogérki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione,
poprzeczny
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkow matosolnych, z wyczuwalnym smakiem i
zapachem przypraw, bez obcych posmakow i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)‘;‘tézdan
Y\gzr;iré%ogorkow, cm od 6 do 14
- $rednica : oq 2 dp > -
1 jednak nie wigeksza niz pkt. 5.3.2
potowa diugosci
ogorka
Zawartos¢ ogorkow, z nastepujacymi wadami, %(m/m), nie wigcej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
o |- lekko zakrzywionych 10
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogorki o ksztalcie
maczugowatym, przewezone, barytkowate) 2
- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawarto$é ogorkéw, % (m/m), nie wigcej niz:
3 |- o ostabionej konsystencii 5
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami nieznacznie
4 |zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
5 | Chlorek sodu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-A-75101-10
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
Stosur;ek masy qgérk(:)vy o_c!cieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

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

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkow.

Dlugosc i srednice ogérkow Zmierzy¢ za pomocg odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BANANY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania bananéw.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Banany klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Barwa od jasnozottej do zottej, niedopuszczalna nietypowa np. bragzowa
Raczki i kiscie (czesci raczek) powinny zawieraé:

- dostateczng i solidng cze$¢ wigzki o prawidlowym zabarwieniu i
prawidlowym ucieciu ( nie na skos i nie rozdarta, bez fragmentow fodygi),
wolng od zarazenia grzybami,

Dopuszczalne sg nastepujace wady paluszkéw pod warunkiem, ze nie
wplywajg one ujemnie na ogoéiny wyglad kazdej raczki lub kisci, ich jakosg¢,
trwato$¢, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu,

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

wymienione te nieznaczne wady nie mogg naruszaé¢ migzszu owocu

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

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

5 | Minimalna dtugo$é¢ paluszka,
mm, 140
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6 | Szerokos¢ przekroju
poprzecznego owocu miedzy
powierzchniami bocznymi a
$rodkiem, prostopadle do osi
podiuznej, mm, nie mnigj niz 27

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢é

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 zgodno$¢ z pkt. 5.1 15.2.
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¢, zwazyc i obliczy¢ ich

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

Wielkosé owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielic, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy proébki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYTRYNY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania cytryn.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Cytryny klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

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

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

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

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

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

soku

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

5 | Srednica owocow, mm 58-67
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem?).

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

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

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych. ‘

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

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

5.2 Znakowanie

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

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMARANCZE



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pomaranczy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomararczy przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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 Wymagania

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

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

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

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne

tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

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

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

3 | Smak i zapach Stodki, lekko kwasny, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany Ilub typu
handlowego, jakosci, wielko$ci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm od 73 do 84
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Postanowienia dotyczace dojrzatoéci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

Wielkoéé 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 poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocdw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzgdzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje si¢ od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANDARYNKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania mandarynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mandarynek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Mandarynki klasa |
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywaja one
ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakoé¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

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

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie mogg dotyczyé migzszu),

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

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

- niewielkie i cze$ciowe odstawanie skorki od migzszu.

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

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

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

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

prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé 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
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i56.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajagce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

Wielkos¢é owocoéw 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¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GREJPFRUTY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania grejpfrutéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego grejpfrutéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Grejpfruty klasa |

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
uijemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

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

- nieznaczne postepujace wady skorki (nie moga dotyczyc migzszu),

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

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

przetadunku)

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolito$é Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jako$ci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocow, mm 93-110
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 badarn

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

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

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

Wielkosé owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy 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
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ARBUZ



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania arbuzoéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego arbuzéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie arbuzéw z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu wyrzgdzonych
przez szkodniki, niepopekane, jedrne i wystarczajaco rozwiniete (ale nie przero$niete) i
dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub suchym, maczystym
migzszu), pozbawione nieprawidlowe]j wilgoci zewnetrznej

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogoiny
wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

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

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

2 | Barwa migzszu | Rozowa

3 | Smak i zapach | Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzato$ci i rozwoju
5 |Masa
pojedynczej
sztuki, nie 2
mniegj niz, kg
6 |Zawartosé
owocow o
niewfasciwej 10

masie %(m/m),
nie wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
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 poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik 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
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIWI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kiwi.

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

handlowego kiwi przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Owoc kiwi klasa |

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Dopuszczalne sg nastepujgce jezeli nie wplywajg one ujemnie na
0goIny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacje
w opakowaniu:

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

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

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

zgrubienia
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 [ Smak i zapach Typowy, stodkokwasny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,

jakosci i wielkoéci

5 | Masa minimalna pojedynczych
owocow, g 70
6 | Stosunek minimalnej $rednicy
do maksymalnej srednicy

owocu mierzonej w przekroju 0,7
poprzecznym, nie mniej niz
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw 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 badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespeiniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielic, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Pomiar minimalnej i maksymainej $rednicy owocu wykonaé za pomocg miarki. Owoce 0 stosunku
minimalnej $rednicy do maksymalnej Srednicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

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

5.1 Pakowanie

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

zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORELE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania moreli.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane $3g podczas produkgiji i obrotu

handlowego moreli przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

’Tp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni, ktore czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpowiednio  dojrzate (ale nie przejrzate),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen  migzszu
wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia, nieznaczne
wady skérki (w granicy 1cm dtugosci dla wad o ksztatcie podtuznym,
oraz 0,5cm? catkowitej powierzchni dla innych wad), nieznaczne
zadrapania, pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jako$é, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy, stodkawy, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i
rozwoju
5 | Srednica owocow, mm, nie
mniejsza niz 40
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewlasciwej srednicy, 10
%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 . uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektdrych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzgdzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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ZawartosC zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

Wykonac organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespeiniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé 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 obliczyé ich

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

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BRZOSKWINIE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Brzoskwinie klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skérka omszona, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzern miazszu wyrzadzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknie¢ w zagiebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej.

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

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

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

- nieznaczne wady skérki nie przekraczajgce 1,5cm diugosci dla wad o ksztaicie
podtuznym, oraz 1cm? catkowitej powierzchni dla innych wad;

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

stopnia dojrzato$ci i rozwoju

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

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajgce rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

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

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

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WINOGRONA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania winogron.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego winogron przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Winogrona stotowe 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 Winogrona powinny byé charakterystyczne dla danej odmiany. Poszczegdine
grona i jagody powinny by¢ zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia, ktore czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancii
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzagdzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrzne;j;

Poszczegélne pojedyncze jagody powinny by¢ cale, prawidlowo rozwiniete,
ksztaltne, jedrne, twarde, mocno osadzone oraz posiada¢ mozliwie nienaruszony
charakterystyczny nalot;

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

- nieznaczne wady ksztattu, wybarwienia, skorki

- bardzo nieznaczne odparzenia skorki spowodowane dziataniem storica

2 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy

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

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

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

Okres przydatno$ci 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 przeprowadzié na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

Sprawdzenie masy pojedynczych gron wykona¢ metodg wagowg. Grona o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

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

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania jabtek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jablek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Jabtka klasa |

Dopuszczalne odmiany jablek:
- |dared
- Jonagored

- Gala.
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Cale, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste, odpowiednio rozwiniete i dojrzate (ale nie przejrzate),
praktycznie wolne od szkodnikdéw, wolne od uszkodzeh migzszu wyrzadzonych
przez szkodniki, migzsz owocu powinien by¢ catkowicie zdrowy, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
pod wzgledem ksztattu, rozmiaru i wybarwienia musza spetnia¢ wymogi cechy
odmianowej;
Minimalna powierzchnia wybarwienia charakterystyczna dla danej odmiany:
- 1/2 tacznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy
wybarwienia A,
-1/3 tgcznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu o zréznicowanej
intensywnoséci w przypadku grupy wybarwienia B,
-1/10 tgcznej powierzchni o lekkim, marmurkowym lub prgzkowanym czerwonym
wybarwieniu w przypadku grupy wybarwienia C
Dopuszczalne sg nastepujace wady jezeli nie wplywajg one ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,
- nieznaczne i nieodbarwione odgniecenie nie przekraczajgce 1cm? {gcznej
powierzchni,
- nieznaczne wady skorki ktére nie mogg przekraczacé:

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

-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z wyjatkiem plam
parcha jabtoni, ktorych tgczna powierzchnia nie moze przekraczaé 0,25cm?;
- nieznaczne ordzawienie, takie jak:
Jabtka mogg nie posiadac szyputek, jezeli miejsce odtamania szyputki jest czyste,
a sasiadujaca z nim skérka nie jest uszkodzona

1. Wyglad
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2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci i
stopnia dojrzatosci

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

5 | Dopuszczalna roznica
pomiedzy $rednicami
poszczegoinych
owocow w tym samym
opakowaniu, mm, nie 10
wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji, wymagan wybarwienia zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem™.
2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

probki, wynik poda¢ w procentach.

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

CZERWIEC 2024 . Strona3z4



5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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 ogoéine

Gruszki klasa |

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

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

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

- nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju, wybarwienia,

- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,

- nieznaczne wady skorki ktére nie moga przekraczac:

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

-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z wyjatkiem plam
parcha gruszy i parcha jabtoni, ktérych igczna powierzchnia nie moze
przekraczac¢ 0,25cm?,

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

N

Smak i zapach

Typowy dla odmiany, niedopuszczalny obcy

w

Jednolitos¢

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkosci i stopnia dojrzatosci

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

- dla odmian
wielkoowocowych

- dla pozostalych odmian

55
50
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5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy $rednicami
poszczegodlnych owocéw
w tym samym 10
opakowaniu, mm, nie
wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?,

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ 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 niespeiniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

probki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ owocdw oznaczacé 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 poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

zapachow, sladow plesni i uszkodzehn mechanicznych.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialébw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANGO



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mango.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

Ksztalt zalezny od odmiany (jajowaty lub nerkowaty)

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$é, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia skorki,

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

2 |Barwa - skorki -skorka wielobarwna od zielonej przez zéita, pomaranczowg do czerwono-
fioletowej
- migzszu - pomararnczowa lub satynowo-zétta

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

4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

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

5 | Masa pojedynczej

sztuki, nie mniej niz, g 200
6 |Zawartos¢ owocow o
niewtasciwej masie, 10

%(m/m), nie wiecej niz

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

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

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

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

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocow wykona¢ metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w 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
zapachéw, $ladéw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ananasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ananaséw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie ananasow 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, wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale
nieprzejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim lub suchym migzszu), pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia skorki
- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skérki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
2 |Barwa - skorki- szaro-zielonkawo-z6tta
- migzszu- biata lub zé6lta
3 | Smak i zapach Smak stodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzato$ci i rozwoju
5 [Masa pojedyncze;
sztuki, nie mniej niz, 1,5
kg
6 | Zawarto$¢ owocow
o niewtasciwej
masie %(m/m), nie 10

wiecej niz

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badarn

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

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych ananasow wykona¢ metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik podac w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatow 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTARYNKI



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektarynek.

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

handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Nektarynki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad

Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez $ladow gnicia lub
zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skorka bez omszenia, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikow, wolne od
uszkodzenn migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, o catkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknigt w zagtebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej.

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

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktérych taczna powierzchnia nie przekracza 1cm?,

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

Zabarwienie

Typowe dla danej odmiany

Typowy, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2
3 | Smak i zapach
4 | Jednolitosé

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkoéci,
stopnia dojrzato$ci i rozwoju

5 | Srednica owocéow, mm,
nie mniejsza niz

61-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych toleranciji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?),

2.3 Wymagania chemiczne

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

CZERWIEC 2024 r. Strona2z3




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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

maseg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ owocow oznacza¢ 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 podaé w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.
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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MELON



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania melonow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego melonéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza sie melonow 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 wyrzadzonych przez szkodniki, niepopgkane, jedrne i wystarczajgco
rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne
owoce o zbyt miekkim lub suchym migzszu), pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;
Ksztatt zalezny od odmiany (jajowaty lub okragty)
Dopuszczalne sa nastepujace wady pod warunkiem ze nie wptywaja one ujemnie
na ogélny wyglad produktu, jego jakosc, zachowanie jakosci, prezentacije w
opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki
- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie
przetadunku)
2 |Barwa
- migzszu Typowa dla odmiany
- skorki Typowa dla odmiany
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju
5 | Masa pojedynczej
sztuki, kg 0,5-2
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej masie, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

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

Europejskiego i Rady (UE

) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektorych

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

Zawartos¢ zanieczyszczern w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich

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

Sprawdzenie masy pojedynczych melonéw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

probki, wynik podaé w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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 sie awokado z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substanciji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
przez nich wyrzadzonych, wystarczajgco rozwiniete (ale nie przeroéniete) i dojrzate
(ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt miekkim migzszu), pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
Ksztatt - gruszkowaty
Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki,
-nieznaczne wady skorki (zabliznione pekniecia, korkowato$é), oparzenia
stoneczne, uszkodzenia skoérki owocu spowodowane przyczynami mechanicznymi
(otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
2 |Barwa - skérki — od jasnozielonej do ciemnozielonej
- migzszu — biata lub zéttawa lub zielonkawobiata, niedopuszczalna zmieniona np.
brunatna
3 | Smak i zapach Smak delikatny, lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju
5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniegj niz, g 125
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej masie
%(m/m), nie wiecej niz 10

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

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

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci

pestycyddw 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 wizuaing na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowag. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

probki, wynik podaé w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GRANAT



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania granatu.

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

handlowego granatow przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (nie dopuszcza sie owocdéw z oznakami gnicia,
plesni, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),nie popgkane, czyste
(praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych
przez szkodniki, dobrze wyksztatcone, wystarczajgco rozwiniete (ale nie
przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate), pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej;

Owoce sg pokryte 2-3mm twardg skorka o barwie (czerwonej, purpurowej,
biatawoczerwonej) w zaleznosci od odmiany. Na szczycie owocu znajdujg
sie grube i skorzaste dziatki kielicha kwiatowego.

Wewnatrz owocu w komorach poprzedzielanych miedzy sobg biatymi
niejadalnymi przegrodami znajdujg sie nasiona otoczone galaretowatg,
miesistg, soczysta i aromatyczng osnéwka o barwie czerwonej.

2 | Smak i zapach Stodki, kwasnostodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakoéci,
wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i
rozwoju
4 [ Masa minimalna
pojedynczych owocéw, g 200
5 |Zawarto$¢ owocow o
niewltasciwej masie, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczgace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetwordéw owocowych i warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzgdzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda 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 niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢é produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LIMONKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania limonek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego limonek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Limonki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna

zgorzel stoneczna,

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

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

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

2 | Zabarwienie Zielone, dopuszczalne czesSciowe zotte zabarwienie skorki (30% w
przypadku limonek perskich, 20% w przypadku limonek meksykanskich i
limety stodkiej)

3 [Smaki zapach Smak kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

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

5 | Minimalna $rednica
owocow, mm 42
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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 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.

Wielko$¢ owocow oznacza¢ 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 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
zapachoéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WISNIE



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wisni.

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

handlowego wisni przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzale (ale nie przejrzate), jedrne, czyste
(praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od szkéd wyrzadzonych przez
szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej; wolne od oparzelin
stonecznych, obi¢ i wad spowodowanych gradem; z szyputkami

Ksztalt kulisty, lekko sptaszczony w zaleznosci od odmiany.

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

opakowaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany (ciemnoczerwona do ciemnowi$niowej z
odcieniem brunatnym), jednolita w opakowaniu
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jako$ci i
wielkosci
5 | Srednica owocow, mierzona
W najszerszym przekroju,
mm, nie mniej niz 17
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewlasciwej Srednicy, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

prébki, wynik podac¢ w procentach.

Wielko$¢ owocéw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku do masy proébki, wynik podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar: zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZERESNIE



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania czeresni.

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

handlowego czere$ni przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

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

Ksztalt kulisty.

Dopuszczalne nieznaczne wady ksztattu i barwy pod warunkiem, ze nie
wplywajg one ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakosc, prezentacje w
opakowaniu

Barwa

Charakterystyczna dla odmiany

Smak i zapach

Stodki, niedopuszczalny obcy

AlW|IN

Jednolitosé

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

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

17

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

10

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

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

Wykonaé organoleptycznie na zgodnosc z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielkosé 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 podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLIWKI



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania $liwek.

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

handlowego $liwek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), dostatecznie rozwiniete (ale nie
przerosnigte), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), zdrowe (bez oznak gnicia
i zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste, praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od szkéd wyrzadzonych przez szkodniki i choroby,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu, rozwoju, wybarwienia pod
warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakosé,
prezentacje w opakowaniu.
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Srednica owocow,

mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie

mniej niz

- dla odmian

wielkoowocowych 35

- dla innych odmian 28
6 | Zawarto$¢ owocow o

niewtasciwej $rednicy, 10

%(m/m), nie wiecej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem.
3.Trwalos¢

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
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$é¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

probki, wynik poda¢ w procentach.

WielkoS¢ owocow oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich

mase w stosunku do masy prébki, wynik 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
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TRUSKAWKI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania truskawek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego truskawek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Truskawki — klasa I.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, nieuszkodzone, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), $wieze, czyste (praktycznie wolne od zanieczyszczen
obcych), niemyte, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen wyrzadzonych
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej;
odpowiednio rozwiniete i dojrzate, z kielichem i $wieza, zielong szyputka;
charakterystyczne dla danej odmiany;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaftu, drobne wady powierzchniowe
spowodowane uciskiem, wady barwy (biata powierzchnia, nie wigksza niz jedna
dziesigta tacznej powierzchni owocu) pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany

3 | Ksztatt Charakterystyczny dla odmiany

4 | Smak i zapach Typowy, stodki, aromatyczny, niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci;

dopuszczalna nieznaczna niejednolitos¢ pod wzgledem wielkosci

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

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

Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocéw i warzyw, niektorych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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2.3 Wymagania 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 wynosié nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocow oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazyé i obliczy¢ ich

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

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

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

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MALINA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania malin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego malin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Maliny

Owoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad

Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw pleéni, ktére czynia je niezdatnymi do spozycia),
Swieze, czyste ( wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej; owoce powinny by¢
odszyputkowane, bez dziatek kielicha i dna kwiatowego

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

Barwa

Charakterystyczna dla odmiany (od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej)

Ksztatt

Charakterystyczny dla odmiany (kulisty, wydtuzony, stozkowaty)

Smak i zapach

Stodki, stodkokwasny, aromatyczny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

A |WIN

Jednolitosé

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

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

12

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

10
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

probki, wynik podac¢ w procentach.

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

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

5.1 Pakowanie

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

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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JEZYNY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jezyn.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jezyn przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia),
éwieze, o odpowiednim stopniu dojrzatosci, czyste (praktycznie wolne od
zanieczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od szkodnikow, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej; owoce powinny by¢ odszyputkowane

Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogoiny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany (czarna, granatowa, niebieskoczarna), z potyskiem
3 | Ksztalt Charakterystyczny dla odmiany

4 | Smaki zapach Stodkokwasny, aromatyczny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

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

dopuszczalna nieznaczna niejednolitos¢ pod wzgledem wielkosci

6 | Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym 12
przekroju, mm, nie
mniej niz

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych sektora owocow i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzagdzenie stosuje sie od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

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

probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocéw 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 poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw 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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

AGREST



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania agrestu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu

handlowego agrestu przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni, ktére czynia je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, czyste (praktycznie wolne od zanieczyszczen obcych),
niemyte, o odpowiednim stopniu dojrzatosci, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

Ksztatt kulisty lub owalny lub jajowaty lub inny typowy dla odmiany

Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakose,
prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Typowa dla odmiany (biata, zétta, zielona, czerwona)
3 | Smaki zapach Typowy, stodki, stodkokwasny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, dojrzatosci,

dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancii dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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

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

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

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw 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 obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boréwek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego boréwek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni, ktore czynia je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, czyste (wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, o
odpowiednim stopniu dojrzatosci, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej;

Ksztatt kulisty, lekko sptaszczony

Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé¢,
prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Niebieska do granatowej
3 | Smak i zapach Typowy, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, dojrzatosci,

dopuszczalna nieznaczna niejednolitoé¢ pod wzgledem wielkosci

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

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancii dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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

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

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

prébki, wynik 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 byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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