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Zamowienie bedzie realizowane w nastepujgcych czesciach:

Nr PV Nazwa zadania
czesci Okreslenie sposobu dostawy, miejsca i odbioru

1. | 03200000-3 |Dostawa warzyw

Dostawy beda odbywa¢ sie na podstawie wczesniej zgtoszonego
zapotrzebowania (ustnie, pisemnie, telefonicznie, lub faksem), sukcesywnie,
najczesciej w dni robocze, w godz. 8:00 + 12:00, w okresie 36 miesiecy od dnia
zawarcia umowy z zastrzezeniem wczes$niejszego wyczerpania
asortymentu bedgcego przedmiotem zamowienia lub warto$ci netto umowy.
2. | 03222000-3 |Dostawa owocow

Dostawy beda odbywa¢ sie na podstawie wczesniej zgtoszonego
zapotrzebowania (ustnie, pisemnie, telefonicznie, lub faksem), sukcesywnie,
najczesciej trzy razy na tydzien, w dni robocze, w godz. 8:00 + 12:00, w okresie
36 miesiecy od dnia zawarcia umowy z zastrzezeniem wczesniejszego
wyczerpania asortymentu bedacego przedmiotem zamodwienia lub wartosci
netto umowy.

Kazda ze wskazanych powyzej czesci zamdwienia okreslana bedzie dalej mianem ,,zadania”.

Wykonawca zobowigzany jest do wykonania przedmiotu zamodwienia z nalezytg starannoscig
i terminowo. Przedmiot zamdwienia okreslony odpowiednio dla kazdego zadania musi spetniac¢
wymagania wymienione w obowigzujgcych przepisach prawa dotyczacych zywnosci, a w szczegélnosci:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz.
1448, ze zm.),

2) ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno — spozywczych (t.j. Dz.U. z
2023 r. poz. 1980, ze zm.), a takze musi spetnia¢ wymagania jakosciowe zgodne z systemem HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wymagan higienicznych i sanitarnych okreslonych
przepisami prawa zywnosSciowego. Wymaga sie, aby Wykonawca posiadat wdrozony i funkcjonujgcy
system HACCP w zaktadzie/hurtowni, z ktérego/ej dokonywana bedzie dostawa przedmiotu zamdwienia.

Wykonawca, ktdorego oferta czesciowa zostanie wybrana w niniejszym postepowaniu bezwzglednie
bedzie zobowigzany dostarczyé do Zamawiajgcego, przed zawarciem umowy, wazng/e decyzje/e
wydang/e przez witasciwy organ dopuszczajgca/e $rodek/ki transportu do przewozu artykutow
spozywczych objetych przedmiotem zaméwienia lub dokument/y réwnowazny/e wydany/e przez
wtasciwy organ. Brak przedtozenia ww. dokumentu/éw Zamawiajgcy potraktuje jako uchylanie sie
Wykonawcy od zawarcia umowy na warunkach okreslonych w ofercie i dokona czynnosci, do ktérych
jest upowazniony ustawg Pzp. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania dokumentu
identyfikacyjnego i jakosciowego produktu na zgdanie Zamawiajgcego. Dostarczany asortyment musi
spetnia¢ wymagania jakosciowe zgodnie z wymaganiami okreslonymi w dokumentach zamdéwienia
oraz wymagania w obowigzujacych przepisach prawa dotyczacych zywnosci, o ktédrych mowa w pkt. 3.

Zamawiajgcy wymaga, aby dostarczane produkty byty oznakowane widocznym, czytelnym kodem
identyfikacyjnym partii produkcyjnej, umozliwiajgcym identyfikacje artykutu rolno-spozywczego z
danej partii produkcyjnej, nadanym przez producenta i umozliwiajgcym jego identyfikacje i kraj
pochodzenia.

Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia przy dostawie wszystkich niezbednych informacji w
celu dokonania oceny ilosciowo — jako$ciowej przedmiotu dostawy.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania wytacznie wyselekcjonowanych, potwierdzonych
odpowiednimi dokumentami jakosci i pochodzenia warzyw i owocéw w celu utrzymania stabilnego,
wysokiego standardu oferowanego asortymentu, gwarantujgcego bezpieczenstwo zdrowotne jak i
petne zadowolenie i satysfakcje pacjentom CRR KRUS w Jedlcu.
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Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia wraz z pierwszg dostawa kazdego asortymentu
wymienionego w Arkuszu kalkulacyjnym okreslajgcym cene oferty, ktérego wzér stanowi zatgcznik Nr
3 do SWZ oraz na kazde zadanie Zamawiajgcego aktualnych kart charakterystyk, specyfikacji produktu,
itp. w jezyku polskim zawierajgcych informacje o substancjach lub produktach powodujgcych alergie
lub reakcje nietolerancji wskazanych w Zatgczniku nr Il do rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 paZdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i
Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004.

WYMAGANIA OGOLNE
Warzywa i owoce swieze nie objete szczegétowymi normami muszg spetnia¢c wymagania normy

ogolnej, zgodnie, z ktérg warzywa i owoce wprowadzone do obrotu muszg spetnia¢ wymagania
minimalne, czyli musza by¢:

1. cate;
2. zdrowe;
3. czyste;
4. jedrne;
5. wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;
6. bez uszkodzen mechanicznych;
7. wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;
8. bez sladéw plesni;
9. wolne od jakichkolwiek obcych zapachow i smakdw;
10. migzsz owocow soczysty;
11. wystarczajgco rozwiniete i odpowiednio dojrzate;
12. prawidtowo wyksztatcone z typowym zabarwieniem;
13. w stanie umozliwiajgcym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadowalajgcym stanie;
14. oznakowane krajem pochodzenia.
WARZYWA
Nazwa surowca Buraki

Jakos¢ klasa | ,korzenie cate, zdrowe, prawidtowo wyksztatcone czyste, bez
uszkodzen, niewtdkniste; jedrne, bez objawdw zwiedniecia; zabarwienie
Wyglqd i barwa przekroju ciemnoczerwone, wyréwnane; Srednica korzeni 6 - 9cm

W kazdorazowe]j dostawie buraki powinny by¢ jednolite, tj. tego samego
pochodzenia, tej samej odmiany lub typu handlowego, jakosci

Zapach i smak bez obcych zapachow i smakow

nie wiecej niz 1% masy netto; w przypadku ustalenia zanieczyszczen
Zanieczyszczenia mineralne | mineralnych powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od
masy dostarczonego surowca

worki siatkowe, skrzynki 10-15 kg Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢
jednorodna i zawierac tylko buraki tego samego pochodzenia, odmiany,
Pakowanie rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze
bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna
cze$¢ zawartosci opakowania musi byc¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.
Warunki przechowywania miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie Informacja z nazwg dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany, masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do

.o min. 7 dni od dnia dostawy
spozycia

Nazwa surowca Cebula

Strona31z15



Wyglgd i barwa

Cebula — jakos¢ klasa I. odmian uprawnych, wtasciwie dosuszona- dwie
pierwsze tuski zewnetrzne i szyjka powinny by¢ catkowicie suche, szyjka
cebuli podczas sciskania palcami nie moze mie¢ zadnych oznak wilgoci cafta,
zdrowa, twarda, czysta, bez uszkodzen w tym uszkodzen spowodowanych
mrozem, bez nadmiernej wilgotnosci zewnetrznej, z zaschnietg szyjka — nie
wypuszczajgca mtodych peddw, srednica min. 4 cm; ksztatt kulisty, lekko
sptaszczony lub wydtuzony; barwa tuski suchej jasnozétta do jasnobrazowe;j,
tuski migsistej biato-kremowa lub kremowo-zielonkawa, jednolita
(gatunkowo tj. tej samej odmiany, jakosciowo i wielkosciowo) w
kazdorazowej dostawie

Wady dyskwalifikujace:

wady barwy tuski

ciemne plamy

spekania tuski

zazielenienia

wtérne wytwarzanie korzeni

porazenie szarg plesnig, uszkodzenia spowodowane mrozem, cebule
uwaza sie za przemrozong, gdy wiecej niz dwie zewnetrzne tuski miesiste sg
przemarzniete i majq szklisty wyglad

Zapach i smak

intensywny, charakterystyczny, smak piekacy, ostry, specyficzny dla cebuli

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odjgé mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki 10-15 kg

Dla cebuli czerwonej opakowanie od 1 kg — 5kg

Zawartosc¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawieraé tylko cebule
tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci
(jesli ma zastosowanie), a takze bedgce na tym samym etapie rozwoju i tego
samego zabarwienia. Widoczna czes¢ zawartosci opakowania musi by¢
reprezentatywna

dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozZycia

min. 14 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Czosnek

Wyglqd i barwa

Klasa Ekstra- zdrowy, dosuszony jedrny, gtéwki czosnku powinny by¢:

- cate i zwarte

- 0 regularnym ksztatcie,

- prawidtowo oczyszczone. Powinny by¢ wolne od uszkodzen. Korzenie

w przypadku czosnku dosuszonego powinny by¢ przyciete przy pietce gtéwki.
Srednica min.45 mm; ksztatt kulisty, sptaszczony lub wydtuzony; barwa tuski
rézowa lub fioletowa ,bez obcych zapachéw i smakéw, bez zewnetrznych
oznak wyro$niecia.

Czosnek powinien by¢ jednolity, tj. tego samego pochodzenia, tej samej
odmiany lub typu handlowego, jakosci.

Zapach i smak

intensywny, charakterystyczny, smak piekacy, ostry, specyficzny dla czosnku

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie i oznakowanie

Warkocze, worki siatkowe lub skrzynki 0,5 — 3 kg. Na kazdym opakowaniu
nalezy umiesci¢ nastepujgce informacje, zgrupowane na tej samej stronie,
naniesione w sposéb czytelny, trwaty oraz widoczny z zewnatrz: Cechy
identyfikacyjne tj. nazwa i adres producenta/dostawcy

Nazwa produktu np. . "Czosnek swiezy”, ,,czosnek nie dosuszony” lub
,czosnek dosuszony” jesli zawartos$¢ nie jest widoczna z zewnatrz, nazwa
odmiany lub typu handlowego (,,czosnek biaty”, ,,czosnek rézowy” itp.),
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Pochodzenie produktu - Kraj pochodzenia . Charakterystyka jakosci
handlowej — Klasa jakosci

- Wielkos$¢ (jesli sortowano wedtug wielkosci), okreslona minimalng

i maksymalng $rednica, dla czosnku w warkoczach przewozonego luzem
(tadowany bezposrednio do srodka transportu), powyzsze informacje
powinny by¢ podane w dokumentach towarzyszacych towarowi,
umieszczonych w widocznym miejscu wewnatrz srodka transportu.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masa netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 14 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Fasola biata ,Jas”

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | - fasola biata, suszona, ziarna zblizone wielkoscig do odmiany ,,
$redni Jas”, w catosci, jednorodne odmianowo, zdrowe, czyste, bez sladéw
uszkodzen mechanicznych

Zapach i smak

bez obcych zapachow, bez obcych smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
szkodnikow.

Pakowanie

opakowania jednostkowe worki od 5 do 10 kg. Zawartos¢ kazdego opakowania
musi by¢ jednorodna i zawiera¢ tylko fasole tego samego pochodzenia,
odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a
takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia.
Widoczna czes¢ zawartos$ci opakowania musi byé reprezentatywna dla catej
zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Fasola straczkowa

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | straczki fasoli muszg by¢ nienaruszone; w dobrym stanie,
wyklucza sie produkt zaczynajgcy gni¢ lub psuc sie w taki sposéb, ze nie nadaje
sie do spozycia; wolne od twardych wtdkien; wolne od nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; miec ksztatt, rozmiary i ubarwienie charakterystyczne dla danej
odmiany; by¢ Swieze i jedrne.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachdw i smakdw.

, . . Czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
Zanieczyszczenia mineralne )
szkodnikow.
worki siatkowe lub skrzynki od 5 do 10 kg.

Pakowanie

Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawierac tylko fasolke
tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci
(jesli ma zastosowanie), a takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego
samego zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci opakowania musi byc¢
reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwq dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Groch tuskany

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | groch tuskany, suszony, ziarna jednorodne odmianowo,
zdrowe, czyste, bez sladéw uszkodzen mechanicznych

Zapach i smak

bez obcych zapachow, bez obcych smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
szkodnikow.
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Pakowanie

opakowania jednostkowe od 5 do 10 kg Zawartos¢ kazdego opakowania musi
by¢ jednorodna i zawierac tylko groch tego samego pochodzenia, odmiany,
rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze
bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna
czes¢ zawartosci opakowania musi byc¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Kalafior

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | réze (gtéwki) muszg by¢ dobrze wyksztatcone, jedrne, o Swiezym
wygladzie ,nienaruszone; zdrowe, wyklucza sie produkt zaczynajacy gni¢ lub
psu¢ sie w taki sposéb, ze nie nadaje sie do spozycia; o Swiezym wygladzie;
wolne od nieprawidtowego zawilgocenia zewnetrznego; dobrze uformowane,
twarde, spoiste; mie¢ bardzo gestg strukture; by¢ jednolicie biate lub
jasnokremowe; by¢ wolne od uszkodzen, takich jak skazy, wystajace liscie na
gtdéwece, slady mrozu, obicia, rozmiar rézy sSrednica min. 17 cm ,waga rézy min.
1 kg (dla majowych 0,8 kg ) ,liscie kalafiorow powinny by¢ swieze ,maksymalna
ilos¢ lisci 3-4 ,natomiast dtugosé todygi 5 cm .

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachdéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
szkodnikow.

Pakowanie

Karton, skrzynka od 6 do 10 szt Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢
jednorodna i zawiera¢ tylko kalafiory tego samego pochodzenia, odmiany,
rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedace
na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna czes¢
zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasa jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Kapusta biata

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | -gtowki cate, swieze, zdrowe, czyste, koloru lekko zielonego,
bez szkodnikdéw i uszkodzen przez nie spowodowanych, bez objawéw
chorobowych, nie popekane, nie przerosniete, nie zaparzone, nie ognite i nie
zmarzniete; dopuszcza sie niewielkie pekniecia oraz gtéwki rozluznione, lecz
zwiniete; kapusta wczesna sprzedawana na wage powinna miec 3 + 4 liscie,
gtab krotko przyciety; barwa jasnozielona bez rdzawych przebarwien, nie
dopuszcza sie oznak zmian chorobowych lub gnicia, wielkos¢ gtéowki 1,5 - 3,0
kg. Kapusta gtowiasta powinna by¢ krétko przycieta.

W przypadku zielonej kapusty wtoskiej i mtodej kapusty biatej, kilka lisci moze
by¢ zostawionych dla ochrony.

W klasie | kapusta gtowiasta musi by¢ jednolita pod wzgledem ksztattu

i koloru.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczert mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odja¢ mase zanieczyszczenn od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki wtasciwie oznakowane 15- 25 kg Zawartos¢
kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawieraé tylko kapuste tego
samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli
ma zastosowanie), a takze bedgce na tym samym etapie rozwoju i tego
samego zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci opakowania musi by¢
reprezentatywna

dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C
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Oznakowanie

Informacja z nazwg dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Kapusta czerwona

Wyglgd i barwa

klasa jakosci | — gtéwki, cate Swieze, zdrowe, czyste, bez szkodnikow i
uszkodzen przez nie spowodowanych, bez objawdéw chorobowych, nie
popekane, nie przerosniete, nie zaparzone, nie ognite i nie zmarzniete;
dopuszcza sie niewielkie pekniecia oraz gtowki rozluznione, lecz zwiniete;
maksymalnie jeden lis¢ ochronny; gtab krétko przyciety; barwa fioletowa
wyréwnana w catej masie gtowki.

W klasie | kapusta gtowiasta musi by¢ jednolita pod wzgledem ksztattu

i koloru.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszcze mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odja¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki 15 -25 kg Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢
jednorodna i zawierac tylko kapuste tego samego pochodzenia, odmiany,
rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedace
na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna czes¢
zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Kapusta pekinska

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | —gtowka podtuzna, dobrze wyksztatcona, zwarta, liscie
zewnetrzne zielone do seledynowego, bez uszkodzen mechanicznych,
zdrowa - bez $ladow gnicia i choréb grzybowych, bez szkodnikdéw i sladéw po
szkodnikach, o Swiezym wygladzie kazda gtéwka owinigta folig ,gtéwka
przycieta ponizej najnizszego liscia .Wielkos$¢ gtowek 0,8 —1,2 kg

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszcze mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odja¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

Karton 10-15 kg, kazda gtéwka owinieta folig. Zawartos¢ kazdego opakowania
musi by¢ jednorodna i zawierac tylko kapuste tego samego pochodzenia,
odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a
takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia.
Widoczna czes¢ zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej
zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwq dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Koperek natka
Pietruszka natka

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | — natka pietruszki, kopru ogrodowego, lubczyku : $wieza,
zdrowa, bez oznak plesni lub gnicia, czysta, wolna od jakichkolwiek
zanieczyszczen obcych, cata, o todygach nie potamanych, wolny od szkodnikéw
i uszkodzen przez nie spowodowanych; barwa $wieza zielen bez zzétkniec.
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Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachow

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odjag¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

Wiazki (peczki) o masie 50g, bez korzeni i chwastéw; natka w kazdej jednostce
opakowania powinna by¢ jednolita tj tego samego pochodzenia, tej same;j
jakosci oraz o zblizonej barwie; sposdb pakowania powinien zabezpieczac
przed uszkodzeniami

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasa jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Marchew - korzen
Pietruszka — korzen

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | -korzenie jedrne (nie moga by¢ zwiedniete i wyschniete), zdrowe
(nie moga by¢ zgnite i zaplesniate, bez chordb), cate, czyste, myte i osuszone
nie popekane, bez bocznych rozgatezien, z catkowicie i gtadko obcietg gtéwka
nie zawierajgcg pozostatosci naci; korzenie o wyréwnanym zabarwieniu kory i
rdzenia, nie zdrewniate, jednolite w catej partii, wyréwnane pod wzgledem
wielkosci, ksztattu i srednicy; nie dopuszcza sie korzeni o z6ttym zabarwieniu;
$rednica powyzej 3,5 — 6 cm nie moze miec sladéw po szkodnikach ibez
obecnosci szkodnikow .

Zapach i smak

bez obcych zapachdw — nie moze by¢ przechowywana z cebulg, smak lekko
stodki.

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 2% masy netto; w przypadku ustalenia zanieczyszczen
mineralnych powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od
masy dostarczonego surowca

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki; 5-15 kg Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢
jednorodna i zawiera¢ tylko marchew badZz pietruszke tego samego
pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma
zastosowanie), a takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego
zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci opakowania musi  by¢
reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwq dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Ogorek szklarniowy

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | ogorki swieze, zdrowe, czyste, niezwiedniete, bez uszkodzen
mechanicznych oraz spowodowanych przez choroby i szkodniki, o nasionach
niewyksztatconych, o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni; o
typowym ksztatcie - dtugos¢ od 10 do 20 cm, $rednica 2,5 do 5 cm ($rednica
powinna by¢ mniejsza od potowy dtugosci) i praktycznie proste; barwa zielona,
typowa dla odmiany; dopuszcza sie rozjasnienia barwy od strony, ktérg ogérek
przylegat do ziemi oraz rozjasnienia na koncu ogdrka; jednolite odmianowo i
pod wzgledem wielkosci

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw, bez goryczki

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

Opakowanie zbiorcze: siatki lub skrzynki ,ogérki bez foli na pojedynczych
sztukach . Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawierac
tylko ogorki tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci
i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedace na tym samym etapie
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rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna czes¢ zawartosci opakowania
musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, w temp.5—202C do 2 dni.

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masa netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Pieczarki

Wyglqd i barwa

Zdrowe (bez objawdw gnicia, sSladéw plesni), czyste (dopuszcza sie obecnosc
Sladowych ilosci podtoza uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikdw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, z zamknietym lub lekko otwartym
kapeluszem i odcietg dolng czescig trzonu;

dopuszczalne s3 nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, nieznaczne
powierzchowne obicia pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogdlny
wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu

Zapach i smak

Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych

Zanieczyszczenia mineralne | powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca
Opakowanie stanowig skrzynki do 4kg wykonane 1z materiatow

Pakowanie

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen,
plesni i uszkodzen mechanicznych

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, w temp. do 2 2C

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Pomidor

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | pomidory muszg by¢ nienaruszone;
w dobrym stanie; wyfaczajac produkt zaczynajgcy gnic¢ lub psuc¢ sie w taki
sposdb, ze nie nadaje sie do spozycia; o Swiezym wygladzie; wolne od
szkodnikéw; wolne od nieprawidtowe] wilgoci zewnetrznej; muszg mieé
twardy miagzsz i cechy charakterystyczne dla odmiany w zakresie ksztattu,
wygladu i rozwoju, wolne od zazielenien. Barwa czerwona lub
ciemnoczerwona, skérka gtadka, btyszczaca.

Pomidor koktajlowy —owoce czerwone, jedrne o drobnej wielkosci zawieszone
na gatgzkach.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie nie zawierac jakichkolwiek widocznych ciat obcych

Pakowanie

Pomidor - skrzynki lub katony od 5 do 10 kg

Pomidor koktajlowy - opakowania jednostkowe

z tworzywa sztucznego 300-500g kazde owiniete folig.

Zawartos¢ kazdego opakowania musi byé jednorodna i zawiera¢ tylko
pomidory tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i
wielkosci , a takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego samego
zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci opakowania musi  by¢
reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Por

Wyglqd i barwa

Klasa jakosci | pory musza by¢ cate; mie¢ swiezy wyglad, z usunietymi lis¢mi
zgnitymi i uschnietymi; nie wytwarzac¢ nasion; by¢ w dobrym stanie: produkt
zaczynajacy gnic lub psuc sie taki sposdb, ze nie nadaje sie do spozycia jest
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wytgczony; byé wolne od nieprawidtowej
odpowiednio ,,osuszone”, jesli zostaty umyte.

wilgoci zewnetrznej, tzn.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachow i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie nie zawierac jakichkolwiek widocznych ciat obcych

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki od 1 do 3 kg. Zawartos¢ kazdego opakowania musi
by¢ jednorodna i zawiera¢ tylko pory tego samego pochodzenia, odmiany,
rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedace
na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna czes¢
zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasa jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Rzodkiewka

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | ksztatt zgrubienia rzodkiewki moze by¢ kulisty, owalny lub
wydtuzony, skéra moze by¢ biata, rézowa, czerwona, fioletowa Ilub
dwubarwna, migzsz soczysty i delikatny, bez oznak plesni lub gnicia, czysty.

Zapach i smak

bez obcych zapachow, bez obcych smakdéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
szkodnikow.

Pakowanie

Opakowanie foliowe o masie : od 100g — 1 kg

w jednostce opakowania powinna by¢ jednolita tj tego samego pochodzenia,
tej samej jakosci oraz o zblizonej barwie; sposdb pakowania powinien
zabezpieczac przed uszkodzeniami.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Satata

Wyglgd i barwa

Satata klasa I. Gtowki dobrze wyksztatcone,

zwarte, majac na uwadze sposdb uprawy oraz gatunek sataty ,

bez uszkodzen lub zmian wptywajgcych na ich, przydatnosé do spozycia, bez
uszkodzen spowodowanych mrozem. musi byé nieuszkodzona; by¢ w dobrym
stanie, wyfaczajac produkt zaczynajgcy gnic lub psuc sie w taki sposéb, ze nie
nadaje sie do spozycia; by¢ czysta i oczyszczona; mie¢ swiezy wyglad, by¢
jedrna, wolna od szkodnikéw; by¢ wolna od nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej; Dobrze uformowane serce; barwy zielonej

W przypadku sataty lodowej bardzo mocno krucha przy roztamywaniu
powinna dawac odgtos tamania.

Satata dekoracyjna ma mieé liscie karbowane zielone, moze by¢ réwniez
bordowa.

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachdéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie nie zawierac jakichkolwiek widocznych ciat obcych

Pakowanie

skrzynki, pojemniki

satata lodowa — kazda gtéwka owinieta folig spozywczg gtéwki wielkosci od
450g-650g

satata dekoracyjna, zielona - gramatura gtéwek od 250g- 350g

Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawierac tylko satate
tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju handlowego, jakosci i wielkosci
(jesli ma zastosowanie), a takze bedace na tym samym etapie rozwoju i tego
samego zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci opakowania musi by¢
reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci
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Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Seler korzen

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | — bulwy korzeniowe cate, prawidtowo wyksztatcone, czyste,
myte, wysuszone, twarde, jedrne, na przekroju: biate lub biato-kremowe bez
pustych przestrzeni. seler zdrowy, bez objawdw gnicia lub takich zmian, ktére
czynig go niezdatnym do spozycia, , bez oznak zmarzniecia.

wielkos¢: Srednica poprzeczna 9 — 11 cm

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1,0 % wag. w przypadku ustalenia zanieczyszczen mineralnych
powyzej tego poziomu, nalezy odja¢ mase zanieczyszczen od ilosci
dostarczonego surowca

Pakowanie

worki siatkowe lub skrzynki 10-15 kg Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢
jednorodna i zawiera¢ tylko selery tego samego pochodzenia, odmiany,
rodzaju handlowego, jakoscii wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedace
na tym samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna czes¢
zawartosci opakowania musi by¢ reprezentatywna
dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasa jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Szczypior

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | szczypior powinien by¢ zdrowy, bez oznak plesni lub gnicia,
czysty, wolny od jakichkolwiek zanieczyszczen obcych, caty, o todygach nie
potamanych, o swiezym wygladzie, wolny od szkodnikow i uszkodzen przez
nie spowodowanych; barwa zielona,

Zapach i smak

charakterystyczny, bez obcych zapachéw i smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

nie wiecej niz 1% masy netto; w przypadku ustalenia zanieczyszczen
mineralnych powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczen od
masy dostarczonego surowca

Pakowanie

Wiazki (peczki) o masie 50g, bez chwastow; szczypior w jednostce opakowania
powinien by¢ jednolity tj tego samego pochodzenia, tej samej jakosci oraz o
zblizonej barwie; sposéb pakowania powinien zabezpiecza¢ przed
uszkodzeniami

Warunki przechowywania

miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie

Informacja z nazwq dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),
nazwg odmiany , masg netto, klasg jakosci

Termin przydatnosci do
spozZycia

min. 7 dni od dnia dostawy

Nazwa surowca

Ziemniaki jadalne

Wyglgd i barwa

Klasa jakosci | - bulwy zdrowe, nieuszkodzone, regularnego ksztattu z ptytkimi
oczkami dobrym smaku, lekko maczyste, dos¢é zwiezte, o delikatnej strukturze,
bez pustych miejsc wewnatrz i innych wad miazszu, nie nadmarzniete, nie
zazieleniate, nie porosniete, nie ciemniejgce na surowo i po ugotowaniu; o
zawartosci skrobi 16%,

Zapach i smak

bez obcych zapachoéw, bez obcych smakéw

Zanieczyszczenia mineralne

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,
szkodnikow.

nie wiecej niz 2% masy netto; w przypadku ustalenia zanieczyszczen
mineralnych powyzej tego poziomu, nalezy odjg¢ mase zanieczyszczern od
masy dostarczonego surowca

Pakowanie

Worki 10 - 25 kg Zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i
zawiera¢ tylko ziemniaki tego samego pochodzenia, odmiany, rodzaju
handlowego, jakosci i wielkosci (jesli ma zastosowanie), a takze bedgce na tym
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samym etapie rozwoju i tego samego zabarwienia. Widoczna cze$¢ zawartosci
opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

Warunki przechowywania miejsce zacienione, przewiewne, temperatura 4-8°C

Oznakowanie Informacja z nazwa dostawcy (producenta), datg dostawy (pakowania),

nazwg odmiany , masg netto, klasa jakosci

Termin przydatnosci do
spozycia

min. 7 dni od dnia dostawy

OWOCE

JABLKA SWIEZE KLASA |

Wymagania:

cate;

zdrowe;

nie dopuszcza sie owocOw z objawami zepsucia lub takimi zmianami, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia;

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych (owoce powinny byé wolne
od sladéw ziemi, brudu, pozostatosci srodkéw ochrony roslin);

wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego (niedopuszczalne sg owoce wilgotne);

bez obcych zapachéw i/lub smakéw;

stopien rozwoju jabtek i gruszek powinien by¢ taki, aby mogly nadal dojrzewa¢, osiggajac stopien
dojrzatosci zgodny z cechami charakterystycznymi danej odmiany;

niedopuszczalne sg owoce nie w petni rozwiniete lub niedojrzate, ktére wiedng w czasie sktadowania oraz
sg kwasne i twarde, co dyskwalifikuje je pod wzgledem przydatnosci do spozycia, przejrzate, ktére po
wystawieniu z chtodni wykazujg wady takie jak wewnetrzne zbrgzowienie, oparzeling przechowalniczg
czy wady spowodowane zbyt niskg temperatura;

mie¢ ksztatt, wielko$¢ i barwe charakterystyczne dla danej odmiany;

dopuszcza sie wystepowanie pewnych wad, jak: niewielkie wady rozwoju, niewielkie wady barwy,
niewielkie wady skorki, ktére nie mogg przekraczaé: 2 cm dtugosci w przypadku wad o podtuznym
ksztatcie, 1 cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z wyjatkiem sladéw parcha, ktdrych
tgczna powierzchnia nie moze przekraczaé¢ 0,25 cm?, lekkie odgniecenia, ktdrych tgczna powierzchnia nie
przekracza 1 cm? i nie majg zmienionej barwy, dopuszczalne sg wady skérki w postaci zabliznionych
uszkodzen, otaré, odgniecen, zwiedniecia, ordzawienia oraz spowodowane dziataniem storica (oparzelina
stoneczna), dziataniem gradu, dziataniem srodkéw ochrony roslin i dziataniem szkodnikow;

jabtka mogag nie mie¢ szyputki pod warunkiem, ze miejsce oderwania jest czyste, a skorka nie jest
uszkodzona (w przypadku gruszek szyputka moze by¢ lekko uszkodzona);

gruszki nie mogg mie¢ komorek kamiennych;

minimalna $rednica jabtek dla klasy | powinna wynosi¢ 55 — 65 mm, a dla gruszek 50 — 55 mm.

SLIWKI SWIEZE KLASA |

Wymagania:

cate, nie mogg mie¢ zadnych ubytkéw i uszkodzen;

zdrowe, nie dopuszcza sig¢ owocow z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia;

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych ($liwki powinny by¢é wolne
od zanieczyszczenia ziemig, kurzem, pozostatoscig srodkéw ochrony ro$lin lub innych zanieczyszczen);
wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachéw i/lub smakow;

dostatecznie rozwiniete i odpowiednio dojrzate;

dopuszcza sie niewielkie wady ksztattu i rozwoju oraz niewielkie wady barwy, pod warunkiem, ze nie
wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad owocow i ich jakosé.
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POMARANCZE, CYTRYNY KLASA |

Wymagania:

cate;

wolne od odgniecen i/lub nadmiernych zabliznionych skaleczen;

zdrowe, nie dopuszcza sie owocOw z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia;

czyste, tzn. wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen obcych;

wolne od szkodnikéw oraz od uszkodzenh spowodowanych przez szkodniki;

wolne od oznak wewnetrznego wysychania;

wolne od uszkodzen spowodowanych niskimi temperaturami lub mrozem;

wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachéw i/lub smakow;

dobrej jakosci;

mie¢ cechy charakterystyczne dla danej odmiany i/lub typu handlowego;

dopuszcza sie niewielkie wady ksztaltu i barwy oraz niewielkie wady skorki powstajgce podczas
ksztattowania owocu jak osrebrzenie, ordzawienie, itp., jak rowniez niewielkie, zabliznione uszkodzenia
mechaniczne jak uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w czasie manipulaciji itp., pod warunkiem,
ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad owocow oraz ich jakos¢;

srednica owocu powinna wynosi¢: cytryny 53 — 72 mm, pomarancze 81 — 92 mm,;

maksymalna réznica pomiedzy owocami nie moze by¢ wigksza niz: dla cytryn 7 mm, dla pomaranczy
9 mm.

BANANY KLASA |

Wymagania:

z06tte i dojrzate;

w stanie nienaruszonym;

twarde;

w dobrym stanie, niedopuszczalny jest produkt gnijacy lub psujgcy sie w sposob wykluczajgcy jego
przydatno$¢ do spozycia;

czyste, wolne od widocznych ciat obcych;

wolne od szkodnikow oraz uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

0 nienaruszonej szypufce owocostanu, bez zgie¢, uszkodzehn spowodowanych przez grzyby lub oznak
wiedniecia;

z usunietymi stupkami;

wolne od znieksztatcen lub nieprawidiowej krzywizny paluszkow;

bez sttuczen;

wolne od uszkodzen spowodowanych niskimi temperaturami;

wolne od niewlasciwego zawilgocenia powierzchniowego;

wolne od wszelkich obcych zapachoéw i/lub smakow;

dobrej jakosci;

dopuszczalne sg niewielkie wady pojedynczych owocow pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na
ogolny wyglad kazdej rgczki czy kisci oraz ich jakosé, niewielkie wady dotyczgce ksztattu, niewielkie wady
skorki spowodowane otarciem czy innymi niewielkimi uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywajgcymi w
sumie nie wiecej niz 2 cm? powierzchni, w zadnym wypadku wymienione niewielkie wady nie mogg
narusza¢ migzszu owocu;

zawartos¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i sktada¢ sie wytgcznie z banandéw o tym samym
pochodzeniu, odmianie i/lub typie handlowym oraz jakosci;

widoczna czes$¢ zawartosci kazdego opakowania musi by¢ reprezentatywna dla catej zawartosci.

KIWI KLASA |

Wymagania:

cate (ale bez szypuiki);
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zdrowe;

nie dopuszcza sie owocéw z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia;
czyste, tzn. wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych;

wolne od szkodnikéw;

wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

odpowiednio jedrne, nie dopuszcza sie owocdéw miegkkich, zwiednietych lub tzw. wodnistych (szklisty
migzsz);

prawidiowo wyksztatcone, nie dopuszcza sie owocéw blizniaczych lub wieloowocowych;

bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachéw i/lub smakow;

minimalna masa owocow w klasie | powinna wynosi¢ 70 g, a réznica mas pomiedzy najwiekszym
i najmniejszym owocem w opakowaniu nie powinna przekroczy¢ 10 g.

BRZOSKWINIE SWIEZE KLASA |

Wymagania:

cate;

zdrowe, nie dopuszcza sie owocow z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi
do spozycia;

czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeh obcych;

wolne od szkodnikéw;

wolne od uszkodzenh spowodowanych przez szkodniki;

bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachéw i/lub smakow;

dobrej jakosci;

cechy charakterystyczne dla danej odmiany uwzgledniajgc rejon uprawy, dopuszcza sie jednak niewielkie
wady ksztattu, rozwoju i barwy;

migzsz musi by¢ catkowicie zdrowy;

nie dopuszcza sie owocow peknietych w miejscu przyrosnigcia szyputki;

dopuszcza sie niewielkie wady skorki, pod warunkiem, ze nie wptywajg one na ujemnie na ogélny wyglad
owocow i ich jakos$g, i jezeli nie przekraczajg 1 cm dtugosci w przypadku podituznych wad skorki 0,5 cm?
powierzchni catkowitej w przypadku innych wad, Srednica brzoskwini powinna wynosi¢ 73-80 mm.

NEKTARYNKA KLASA |

Wymagania:

cate;

zdrowe, nie dopuszcza sie owocOw z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia;

czyste, skdrka omszona, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych;

wolne od szkodnikow;

wolne od uszkodzeh spowodowanych przez szkodniki;

bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachdw i/lub smakdw;

dobrej jakosci;

cechy charakterystyczne dla danej odmiany uwzgledniajgc rejon uprawy, dopuszcza sie jednak niewielkie
wady ksztattu, rozwoju i barwy;

migzsz musi by¢ catkowicie zdrowy.

ARBUZ KLASA |

Wymagania:

caty;
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zdrowy, nie dopuszcza sie owocoéw z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig go niezdatnym
do spozycia;

czysty, tzn. wolny od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych;

wolny od szkodnikéw oraz od uszkodzern spowodowanych przez szkodniki;

jedrny i dostatecznie dojrzaty, barwa i smak migzszu powinny by¢ odpowiednie do danego stopnia
dojrzatoéci;

nie popekany;

bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachdw i/lub smakow;

stopien rozwoju i jako$¢ arbuzéw powinny byé¢ takie, aby mogty wytrzymac transport i manipulacje
oraz dotrze¢ do miejsca przeznaczenia zachowujgc zadowalajgca jakos$c;

dobrej jakosci;

dobrze wyksztatcony zgodnie z cechami charakterystycznymi dla danej odmiany;

bez peknieé i odgniecen, niewielkie powierzchniowe pekniecia nie sg uwazane za wady;

dopuszczalne sg niewielkie wady barwy dla jasniejszej czesci owocu, ktéra styka sie z podtozem podczas
wzrostu;

szyputka arbuzow nie moze by¢ dtuzsza niz 5 cm;

wielkos¢ arbuzoéw okresdla sie masg owocow, minimalna masa powinna wynosi¢ 1,5 kg.
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