Zatacznik Nr 3 do SWZ
Nr sprawy 9/ZYW/2024

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
DLA:

ZIEMNIAKI



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIEMNIAKI JADALNE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mil i i jakos ymi objeto ia, metody badarn oraz warunki
przechowy i pakowania j y

Postanowienia minimalnych wym ych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu
; go Zi i j y nych dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami)

- PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jako$ci ziemniakow

1.3 Okreélenie produktu

Ziemniaki jadalne

Ziemniaki zebrane po osiagnigciu peinej doj $ci o skorce skor ]
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org pty \ fizy

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

w

Zawartosé bulw, % wagowy, nie
wigcej niz
1) zazielenialych i z wadami

wewnetrznymi tacznie do 2
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych mineralnie i
organicznie 1
4) o mniejszej $rednicy niz okreslono
/1p.1 (nie mniejszej jednak niz
28mm)
5) porazonych parchem zvwryklym
6) uszkodzonych
7) nieksztaltnych
8) niedojrzalych

9) innych odmian

| 4 |Zawarlos¢ bulw z wadami o Ktérych
mowa w Ip.3 pkt1-6, % wagowy, nie 6
wigcej niz PN-R-74456
Zawartosé bulw z wadami o ktérych
mowa w Ip.3, % wagowy, nie wigcej B
niz
Bulwy:
1) porosnigte kielkami powyzej 3mm nie dopuszcza sig
2) nadmiernie zawilgocone na
powierzchni nie dopuszcza sig
3) zaparzone nie dopuszcza sig
4) zaplesniate nie dopuszcza sie
5) zamarznigte nie dopuszcza sig
6) zanieczyszczone $rodkami ochrony

roslin nie dopuszcza sie

[SESEARREREN]

>

o

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

Okres przy i do spozycia y przez p powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 8Spr i ia i stanu op
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

420 cech or

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5p ie, ie, p ywani

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ziemniakéw Jednolite odmianowo, dojrzale, zdrowe,
ieleniale, czyste, nie nie
nadmarzniete, nie poroénigte, o ksztalcie i
zabarwieniu migzszu typowym dla odmiany,
bez pustych miejsc wevmatrz migzszu |
2 | Minimaina érednica poprzeczna, mm, PN-R-74456
- dla bulw okraglych i
okragloowalnych 35
- dla bulw podiuznych 30
a podiuzna 2 razy wigksza od poprzecznej
CZERWIEC 20241, Strona2zd

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$é produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, Sladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

Nie sig ia op: 1 zastepczych oraz umi reklam na op. 1

5.2 Znakowanie

Zgodnte z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZIEMNIAKI WCZESNE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i wymaganiami j ymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki

pr y ip ia ziemni y

F nowienia minimainych wymag: iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
{ i ych pr ych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do i i dok 153

podane nizej dokumenty powotane Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

~ PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jako$ci ziemniakéw

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki wczesne
Ziemniaki zebrane przed osiagnigciem peine) dojrzalosci o skorce luszczace;j sig.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi spelnia¢ wymagani ie abowia; prawa zywnosciowego

2.2Wy i  fizy

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

w

Zawarto$¢ bulw, % wagowy, nie
wigcej niz

1) zazielenialych 1
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych
mineralnie | organicznie 2
4) o mniejszej $rednicy niz
okreslono w Ip.1 (nie mniejszej
jednak niz 15mm)

5) uszkodzonych

6) innych odmian

Zawartos¢ bulw z wadami o
ktérych mowa w Ip.2 pkt 1-4, % 5
wagowy, nie wigcej niz
Bulwy:

1) nadmiernie zavilgocone na
powierzchni Nie dopuszcza sig
2) zaparzone Nie dopuszcza sig
3) zaplesniale Nie dopuszcza sig
4) zmarznigte Nie dopuszcza sig
5) zanieczyszczone $rodkami
Ll ochrony roslin Nie dopuszcza sig

[SENEN

PN-R-74456

of o

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p ie oraz i pestycy zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badar

4.1 Spl ia i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢é z pkt 5.1i5.2.

420 cech org: ptycznych | fizyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5F p ywani

5.1 Pakowanie

Op ia powinny Zz aé produkt przed liem | zanieczy: i oraz

zapewniaé wiasciwa jako$¢é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ples$ni | uszkodzeri mechanicznych

Op powinny by¢ wy e z materialé P iowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

CZERWIEC 2024, Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymagania wedlug
1 | Wyglad ziemniakéw Jednalite odmianowo, cale, dojrzate, z2drowe,
niezazieleniale, czyste, jedme, bez uszkodzen
(dopuszcza sig lekkie pgknigcie na skérce),
o ksztalcie | zabarwieniu migzszu typowym dia
danej odmiany, bez pustych miejsc wewnatrz
miazszu
2 | Minimalna $rednica PN-R-74456
poprzeczna, mm,
- dla bulw okraglych i
okragloowalnych 28
- dla bulw podiuznych 28
CZERWIEC 2024 1 Strona2z4
Nie ds a sig P f 1 oraz umil ia reklam na viach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r. Stronadz4




Zalacznik Nr 3 do SWZ
Nr sprawy 9/ZYW/2024

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
DLA:

WARZYWA



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURAKI CWIKLOWE

4.1 Spi ie zi ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

420 ie cech org: ptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na ¢z wy w
tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé
ich masg 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 obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5P ie, pr Y

5.1 Pakowanie

Op: ia powinny produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniac wiasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw op tiowych pr wch do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie dop sig ia op: ch oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr y 2zgodnie z iami producenta

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

)5zymi minimalnymi jak ymi objgto ia, metody badan oraz warunki

P ywania i p: ia burakéw ¢ yeh.

F ienia minimalnych wymagan jako$ ych wykorzystywane s podczas produkeiji i obrotu

handlowego burakéw éwiklowych przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelniaé wymagania i Jjacego prawa Zywr
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad korzeni Swieze, cale, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez éladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, jedme,

j ini ale nie p igte, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkéd przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewngtrznej, jednolite pod wzglgdem jakosci,
odmiany i wielkosci

2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany
[[3 [zapach Niedopuszczainy obey

4 | Srednica korzeni mierzona w
|___|najszerszym przekroju, cm o0d 4 do 10

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanleczyszczen W p ie oraz i p ydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

1 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Paramentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do seklora owocéw | warzyw, nieklérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz seklora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatklem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie ninicjszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 1 Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARCHEW

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

3.Trwalosé

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

4. Metody badar

4.1 Spr i istanu
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115 2.

420 cech or

ganoleptycznych, fizyczny

O: ie cech nych nalezy przep i¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespeiniajgce wymagarn zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach

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

5 ie, ie, pr Y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

p: 3 jakosé p podczas pr ywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, éladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig

Nie dopuszcza sig lia op ch oraz lia reklam na op iach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie 2z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024, Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i ymi wymaganiami jako$ ymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania marchwi.

P ienia minimalnych wymagan jakoéciowych wi s3 podczas p ji i obrotu

handlowego marchwi przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cale, czyste wolne od jaki
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, niezdrewniate, proste, ksztaltne (bez
bocznych i i rozwidlen i ie prawi j  wilgoci
zewngtrznej, Y. nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak Swiadczacych o
wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna byé réwno ucigta na
i marchwi, bez ia korzenia;
dopuszczalne s3 niewielkie wady ksztaltu, zabarwienia, zabliznione pgknigcia,
niewielkie pgknigcia lub bruzdy powstale w wyniku czynnosci manipulacyjnych
lub mycia pod warunkiem, ze nie wplywaja one ujemnie na ogélny wyglad
roduktéw, jakosé, utrzymanie jakosci i prezentacjg w opakowaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sig zielone lub
fioletowe/purpurawe wierzchotki o diugosci do 1cm w przypadku marchwi o

diugosci nieprzekraczajgcej 10 cm, oraz do 2cm w przypadku pozostalej marchwi

3 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 [Jednolitosc Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci | wielkosci
§ | Srednica korzeni
mierzona w od2do4
najszerszym przekroju,
cm
P ienia dotyczace alnych ji zgodnie z obowiazujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 . uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odni do norm sektora owacow | warzyw, niektérych
przetworow owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 168611999 oraz
tozporzadzenia viykonawcze Komisji (UE) nr 54372011 | (UE) nr 4333/2011. Ninicjsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie ninigjszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024-. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIETRUSZKA KORZENIOWA

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

4. Metody badan

4.1 Spr ia i stanu

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt 5.1 5.2

420 cech nych, fizycznych

Oznaczanie cech organcleptycznych nalezy przep zi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1 Warzywa niespelniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

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

5F i p i
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé iwa jako$¢ produktu podczas p y ia. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
2apachéw, 8ladéw ple$ni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opak iowych pi do kontaktu z
2zywnoscig
Nie dop sie ia op | ch oraz . na reklam na iach,

§.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z iami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mir i jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej,

F i ini ych wymagan § ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

go pi i korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania

Wyglad korzeni Czyste (praktycznie wolne
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), bez oznak zmarznigcia, twarde, jedrne,
ksztaltne (bez rozwidler i bocznych rozgalezien), bez sttuczen, peknigé
oraz e skorki, ie wolne od waolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidlowej wilgoci zewngtrznej; na¢ pietruszki powinna byé réwno

oberwana lub obcigta tuz przy glowce, tak aby korzeri byt nieuszkodzony

2 | Barwa korzenia na przekroju Biata do bialo kremowej
[3 [Smakizapach Niedopuszczalny obey
4 | Jednolitosé Jednolita w iu pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica korzenia, mierzona w
najszerszym miejscu, mm od 30 do 60

F ienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie, oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem

3.Trwalo$é

' Rozporzadzenie Delegowane Kormisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisfi (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 liL.c, kiéry stosuje si od daty wejécia w 2ycle ninicjszego rozporzadzenia,

CZERWIEC 2024t Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER KORZENIOWY

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

4, Metody badar

4.1 Sp i iaistanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5 11 5.2

420 e cech or

P ych, fizycznych

O ie cech ych nalezy przep i¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielkoé¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

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

5P i ie, pr y

5.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed liem i zaniecz! oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig

Nie dopuszcza sig lia op i gpczych oraz umi ia reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024T. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i wymaganiami j ymi objeto ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania selera korzeniowego

P i ini ymagan j; ych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego selera korzeniowego przeznaczonego dia odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad KszZialtne, twarde, jedmne, bez Ppustych prLsslnvm na przekroju podiuznym,
czyste wolne od obeych),
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do
spozycia), bez oznak zmarznigcia, bez stiuczen i ordzawier skorki,
praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione niepravidlowej

wilgoci zewngtrznej, bez oznak wyrastania pedu kwiatostanowego

2 | Barwa na przekroju Biata do bialokremowej
[ 3 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 Jednohtosc Jednolity pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci | wielkosci
5 | Srednica korzenia, mierzona
W Najszerszym miejscu, mm 0d 70 do 130
6 | Dopuszczalna réznica
érednic  najwigkszego i
najmniejszego  selera w 30
kazdym opakowaniu, nie
wigcej niz, mm
Postanowienia gce dopl yeh ji zgodnie z ie obowigzujgcym prawem®"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w p ie oraz ci pesty zgednie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
3.Trwalosé

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023242924 dnln 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w orm sektora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora hinméw oraz uchylajace rozpquxanlc Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, Kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA

3.Trwalosé

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

4, Metody badar

4.1 Spr ia i stanu

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

420 ie cech ych, fizyczny

Oznaczane cech organoleptycznych nalezy przep 1€ na zg z wyl iami w

tablicy 1. Warzywa niesp ja ymagar z: ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

kos¢ warzyw oznacza przez p i przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

z i ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik peda¢ w procentach.

SF i ie, pi Y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ whasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow pleéni i uszkodzern mechanicznych.

Op ia powinny byé wy z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig Via op 1 oraz umi ia reklam na op liach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i prod! ta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mini ymi wymaganiami jaka$ciowymi objeto wy metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cebuli

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego cebuli przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoséciowego

2.2 Wy org; pty , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cala, &cista, jedma, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, Sladow plesni,
zmarznigcia), dojrzala (przynajmniej 2/3 masy gléwki jest utworzone z lisci
ds ie si iednit ini bez objawow

wyrosnigcia lub ki ia, z ielg szyjka i , praktyczni
wolna od ikow, wolna od A przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidiowe;j wilgoci zewngtrznej;

59 lekkie nie pokrywajace wigcej niz 1/5 czesci

powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne peknigcia | brak czesci
luski zewngtrznej (pod warunkiem, Ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywaja one na ogdiny wyglad produklu, jego jakosé, trwalosé i prezentacje
W opakowaniu

2 |Ksztalt Kulisty, lekko Tub wy Y. 53 niewielkie wady
ksztattu
3 [Barwa
- luski suche; Jasnozolta do jasnobrazowej
- luski migsistej Bialokremowa lub kremowozielona
dopuszczalne sa niewielkie wady zabarwienia
4 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosc Jednolita pad wzgledem pochodzenia, admiany, jakosci | wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4
Postanowienia 3ce dop ych ji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p ie oraz i pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w jeniu do norm sektora owocow | warzyw, niekdérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz seidora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykanaweze Komisjl (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1
stycznia 2025, z wyjatkiem art. S ust. 1 fitc, kiéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycle ninicjszego rezporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA CZERWONA

3.Trwalo$é

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2

420 cech

p ych, fizycznych

Oznaczanie cech ych nalezy przep: 1€ na §6 z wy ymi w
tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
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 oddzielié, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik pedaé w procentach

SF ie, z i howywani

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny zabezpi produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow pleéni i uszkodzefi mechanicznych

Op jia powinny by¢ wykon z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz ia reklam na op: iach.

5.2 Znakowanie
Zgaodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi iami j iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
pr ywania i p ia cebuli czerwonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu
handlowego cebuli czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymaganla

Wyglad Cala, &cisla, jedrna, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych) zdrowa (bez objawéw gnicia, Sladdw plesni, zmarznigcia,
ktére czynig ja nlezdama do spozycia), dojrzala {przynajmniej 2/3 masy gléwki

Jest z h 3 sucha, hez ob)awow
ia lub ia, Z i szyjkq i i
wolna od ikéw, wolna od A przez szkodniki,
i i j wilgoci
dopuszcza!nu 53 Iekkle zabrudzenia nie pokrywajqce wigcej niz jedne| pigtej
czesci cebuli oraz peknigcia i brak

czescl tuski zewnetrznej (pod warunkiem, Ze miazsz cebuli jest chroniony)
Jezeli nie wplywaja one na ogdlny wyglad produktu, jego jako$é, trwalosc i
prezentacje w opakowaniu__

2 [Ksztakt Kulisty, lekko Jub wy Y. 54 niewielkie wady
ksztaltu
3 [Barwa
- fuski suchej Qd ciemnoczerwonej da fioletowej
- luski migsistej ofioletowa ,dopuszczalne niewielkie wady zabarwienia
4 | Smakizapach Niedopuszczalny obey
5 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci | wielkosci
6 | Srednica, cm. nie mniej niz 5
P ienia dotyczgce dopt ych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczefi w p oraz i pesty dw zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeniajace rozporzadzenie Partamantu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocéw | warzyw, niektdrych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace luxparzadlaﬂle Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
Tozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POR

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

4. Metody badari

4.1 Sp i i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2

420 cech

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié¢ na zgodno$6 z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespelniaja ymagan ych w tablicy 1 nalezy oddzieh¢, zwazy¢ i obliczyé
ich masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w pracentach.

ielke warzyw oznaczaé przez p ie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
wielko$ci niezgodne) z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé | obliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik paodaé w procentach

5P ie, pr y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczenych do kontaktu z
zywnoécig

Nie sig lia op ch oraz umit na reklam na opakowaniach

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pz ywac zgodnie 2 iami p

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i jakosciowymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania porow.

F nia y ymagar j iowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
poréw [ dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organcleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw,
wolne od uszkodzeh wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
i i j wilgoci i i ini bez pedow
, Z i i nieswi i lub zwigdni i lisémi oraz i i

y
koricéwkami lici i korzeniami;

biala lub Zzielonkawobiata czgéé pora powinna stanowié co najmnie) jedng
trzecig calkowitej dlugosci lub polowg czesci oslonigtej;

s3 3
ziemi na lodydze pod warunkiem e nie wplywaja one ujemnie na ogélny
glad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu
Smak i zapach Niedopuszczalny obc)
Jednolitodé Jednolity w pod odmiany, jakosci,
viielkosci (jezeli dla tego kryterium obowiazuje jednorodnosc) oraz stopnia
rozwoju i zabarwienia

alna $redni

20

Paostanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w p ie, oraz i pestycy zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem

3.Trwalo$é

! Razporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE) nr 130812013 w ieniu do norm seitora owocéw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora banansw oraz uchylajace rezporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 54372011 i (UE) nr 133372011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 fitc, ktéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia,
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BIALA

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

41 Sp istanu

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

420 ie cech or nych, fizycznych

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

tablicy 1. Warzywa niespetniaj ymag; ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik pedaé w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Glowki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy probki, wynik
poda¢ w procentach.

SF i je, pr y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny zabezpi ¢ produkt przed i i eniem oraz
Zzapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych

Op powinny by¢ wy z materiak p iowych 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.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami j jowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty bialej.

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

har kapusty biatej pr j dla odbiorcy

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wy g ptyczne, fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 |Wyglad Gléwki powinny byc swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkohwiek
widocznych substanc]l cbcych) zdrowe (bez sladcw gn|c|a Iub zepsucia,
ktére czynig je i do spozycia), inigte ale nie
przerosnigte, zwarte, bez oznak kthmema. prakwczme wolne od
owadow i . wolne od przez

choroby i szkodniki, pozbawione meprawnd!owe] wulgcc| zewngtrznej;
fodyga powinna by¢ ucigta nieco ponizej najnizszego poziomu
wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a
miejsce cigcia pnwmnu byé czyste;

Dblcla
lisci oraz ni mrozem, pod
warunkiem ze nie majg one wplywu na ogdlny wyglad, jakosc,
zachowanie jako$ci oraz prezentacie w opakowaniu

| 2 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w op pod ia, odmiany, jakosci,
ksztaltu i koloru
4 | Masa gtéwki, nie mniej niz, g
- kapusta biala wczesna 700
[ |-kapustabisla 1200
P ienia dotyczace dc wych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w pli . oraz p §ci pestycy zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

! Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 20242429 2 dria 17 sierpia 2023 . uzupeniaface rozporzadzenis Paramentu
Europejskiogo | Rady (UE) nr 130872013 norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
przetwori ewocowych | verzywmych oraz sekiora banantw orez uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 18661999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 133372011, Niniejsze rozparzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025¢., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 fite, kéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie ninigjszege rozporzadzenia
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA CZERWONA

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 i stanu

Wykonaé metoda wizuaing na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0, ie cech or ych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé | obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Gtowki kapusty o masie niezgodnej z wymaganiami
zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc i obliczyé ich mase w stosunku do masy prébki, wynik
podaé w procentach

5P pr y

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny ieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
2apewnia¢ whadciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachow, $ladow plesni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op iowych przezr do kontaktu z
2ywnoscig
Nie g sig ia op Zzastepczych oraz via reklam na op: nach

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z i pl

CZERWIEC 2024. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minij i wymaganiami jako$ ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

Paostanowienia mini ych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty czerwanej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania akiualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

22wy la org Pty , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Gléwki powinny byé swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkelwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktére czynig je nis i do spozycia), odpowiedni igte ale nie
przerosniete, zwarte, praktycznie wolne od owadéw | szkodnikéw, wolne od
uszkodzer spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
i i j wilgoci j, bez oznak kwitnieni;
lodyga powinna by¢ ucigta nieca ponizej najnizszego poziomu wyrastania
lisci; liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a miejsce cigcia
powinno by¢ czyste,
sg i abicia, igei peknigcia  hisci
oraz ni I mrozem, pod
warunkiem 2e nie majg one wplywu na ogélny wyglad, jakosc, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 [ Jednolitosé Jednolite w iu pod ia, odmiany, jakosci,
ksztaltu i koloru
4 | Masa gléwki, nie mniej niz, g 800
F ienia dotyczgce dc ch tolerancj zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowiazujgcym prawem.

3.Trwatosé

' Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w odni do norm seldora owocéw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sekora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenic Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
tozporzadzenia wykanaweze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kdéry stosuje sig od daty ejscia w zycie niniejszego fozporzadzenia.
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami j; iowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty kwaszonej.

Postanowienia mir ych wymag ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MI NIMALNE WYMAGANIA JAKOSC|OWE Do i iej dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemi ch - O; ogéinej

- PN-A-75101-05 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek | metody badan

KAP U sTA KWASZONA fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowoséci lotnej

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

'

fizykochemicznych — Oznaczanie pH metoda potencjometryczng
- PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

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

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta kwaszona

Produkt otrzymany z kapusty glowiastej bialej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez glabu,
pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i

owocdw, poddane]j fermentacii mlekowej, niepasteryzowany.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego

CZERWIEC 2024 Strona2z4
2.2 Wymagania organoleptyczne 520 ie cech or y
Wedlug Tablicy 1. Nalezy wy w e pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
530 ie cech fizy!
Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
- skrawkow Biata lub kremowobiala z odcieniem zéttawym
- soku Bialokremowa, opalizujgca
2 | Smakizapach Typowy i char ystyczny dla i j kapusty, 6P z ie, pr y
aromatyczny, stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jgdrne, chrupkie, niedapuszczalne zbyt migkkie .
6.1 Pakowanie
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Op: lia  powinny i ¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
Wedlug Tablicy 2 zapewniaé wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne zapachobw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Lp. Cechy Wymagania Mﬂ:dezlzﬂﬂiﬂ Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op; iowych przezr ych do kontaktu z
1 | Zawarto$¢ soku, %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-75101-15 2ywnoscia.
2 | Grubosé skrawkéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16 Nie sie \ia op i zastepczych oraz umi ia rekiam na op iach
3 (pH 3440 PN-A-75101-06
4| Kwasowos¢ ogoina w przeficzeniu na kwas miekowy, %(m/m) 1,0-1.5 PN-A-75101-04 N
5 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie P PNASTE1010 6.2 Znakowanie
wigeej niz
5 1 Zawartodt sol, %(mim), 1225 PR-A75101-10 Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
7 | Zawartosé zani i minerainych Y%(mim), nie Wigce] niz 0,03 PN-A75101-18 9 azujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 6.3 Przechowywanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

Zamawiajacy zastrzega soble prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

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

4 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 1
miesiac od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Spr ie Z istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6 1 6.2
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZARNA RZEPA

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

4. Metody badarn

4.1 Spr i ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0. cech or p nych, fizycznych
Oznaczanie cech nych nalezy przep i¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1 Warzywa j ymagan z: ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i abliczy¢

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

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

5 ie, z p y
5.1 Pakowanie
O ia powinny zabezpi ¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania, Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladow pleéni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw liowych prze: do kontaktu z
zywnoscig
Nie sie P A gpczych oraz L ia reklam na op:

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z i P

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

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

F ienia mini y ymagari jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
handlowego czarnej rzepy przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoséciowego.

22W or , fi

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymaganla

T |Wyglad Swieza, czysta woln i ]
obcych), zdrowa (bez $ladéw grm:|a Iub zepsucla ktére czynlq i nlezdatnq
do spozycia), igta ale ni
liéci, praktycznie wolna od ikéwi, violaa od u yeh,
przez  szkodniki, i i wilgoci

dostatecznie osuszona jesli byla myta;
korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odcigty;
dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem, e nie wplywaja one

ujemnie na ogoln lad produktu, jego jakosé i prezentacje w opakowaniu
2 Jedrna; niedopuszczalna zdrewniala, sparciala
3 | Smak i zapach Niedopuszezalny obcx
4 | Jednolitos¢ Jednolita w pod ia, odmiany, jakosci,
ksztaltu, zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
5 |Srednica korzenia

mierzona w najszerszym 50-90

miejscu zgrubienia, mm

P ienia dotyczace dopt ji zgodnie z ak ie ob Jjacym prawem"
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen , oraz pozostalosci pestycydéw w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgacym prawem.

3.Trwalo$é

! Rozporzadzenie Delegawane Komisji (UE) 202372429 zdnia 17 siarpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE) nr 130872013 seldora awacéw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz seklora h.nmew oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
fozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) rw 133372011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1
stycznia 2025., z vyjatkiem art. 5 ust. 1 fit c, kiéry slosuje si¢ od daly wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA SZPARAGOWA

3.Trwaloéé

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

4. Metody badari

4.1 Spr i ia i stanu op
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

420 cech

, fizycznych

g ptyczny

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

Wielko$é warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

niezgodnej z ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢ ich

mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach

5P ie, z ie, przechowy
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 i P ych przez ych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

P ywaé zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres
Ninejszymi i ymi wymag i jakosciowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki
przi ywania i p ia fasoli j

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedlug Tablicy
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymaganla

Wyglad Swieza, jedrna, cala, czysta (pi ie wolna od j

substancji obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig ja
niezdatng do spoZycia)) mioda i delikatna, odpowiednio rozwinigta,
nieprzero$nigta, praktycznie wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidiowej wilgoci . i okni: bez
p ystej skarki (hwardej end: . jezeli wystgpuja nasiona to powinny
by¢ male i migkkie;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztaltu, zabanvienia, skérki pod warunkiem ze
nie wplywaja one na ogéiny wyglad produktu, jego jakos¢, trwalosé i prezentacje w
opakowaniu

Smak i zapach Niedopuszczalny obey

Jednolitosé Jednolita w op: pod ia, cdmiany, jakosci i wielkosci

o

IS

Szerokosé straka,
mm, nie wigcej niz 9
P nowienia dotyczace dopt alnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczern w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisil (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 130872013 w odni do norm sektora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykanavicze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniojsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem ant. 5 ust 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia,
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PAPRYKA SLODKA

4 | Szerokosc papryki slodkiej
nie mniejsza niz, mm,
dla papryki sladkie
wydluzonej (szpiczastej) 30
-dla  papryki slodkiej
kwadratowej (o plaskim
koricu) i papryki slodkiej
kwadratowe] stozkowej
(kotkowej) 70
-dia papryki slodkie)
plaskiej (papryki
| [pomidorowej)
5 | Dopuszczalna réznica
pomigdzy najmniejsza a
najwigksza $rednicq
papryki w kazdym 2
opakowaniu, nie wigcej niz,
[ fem

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem

J.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia Yy przez pi powinien wynasié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

4.1 Spr i i stanu op

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 511 5.2

420 ie cech ych, fizyczny

Oznaczanie cech nych nalezy p i¢ na zg z wy i ymi w
tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach

Wielko$¢ paprykl oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Papryke o

dnej z i zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

masg w stosunku do masy probki, wynik pedaé w procentach.

5p ie. z p y

! Razporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 130872013 w do norm sektora owocw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisjl(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 1 (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 20251 , z wyjatkiem art. 5 ust, 1 lit.c, Ktéry stosule si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mini i i iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

R ienia minimalnych wymagan j; iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Papryka slodka klasa |

Produkt powinien speinia¢ wy aktualnie obowigzujacego prawa zy g

22 Wy P , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyalad Charakterystyczna dla danej odmiany mb typu handlnwego
Swieza, czysta (p ie wolna od

obcych), twarda, Jedma dobrze !ozwmle\a :aia zdruwa (bez sladéw gmcla
lub zepsucia, ktére czynig je bez
mechanicznych, praktycznie wolna od szkodnlkow wolna od uszkodzen
wyrzadzunych pvzez szkednwkl pozbawiona nieprawidlowe] wilgoci
przez slorice i mréz

Z szypulka; szypulka powinna by¢ réwno obclela a kielich nienaruszony,
Dopuszczalne sg

- nieznaczne wady ksz(allu.

przez

abe]mu)qce nie wigcej mz \/3 chznej pamerzcr\nl.

wady skérki orzel ktére
abe]mu;q facznie nie wigcej niz 2cm w przypadku wad o podluznym ksztalcie
oraz 1cm? w przypadku innych wad, lub
- suche peknigcia powierzchniowe obejmujace nie wigcej niz 1/8 cale)
powierzchni ,

- lekko uszkodzona szypuika

ped warunkiem, ze nie wplywaja one ujemnie na ogéiny wyglad produktu,
jego jakos¢, trwatosé, prezentacje w opakowaniu;

2 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 [Jednolitosé Jednolita w od ia, odmiany, jakosci,

p
wielkosci, dojrzalosci i zabarwienia

CZERWIEC 2024 r Strona22z4

5.1 Pakowanie

Op: ua  powinny piecza¢ produkt przed u i zanieczy: i oraz

zapewnia¢ whasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
2zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczanych do kontaktu z

zywnoscig

Nie dopuszcza sig lia op: g ch oraz umi Nia reklam na op: viach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowy zgodnie Z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY

P i yczace dopl weh tolerancji oraz wymagania dotyczace jednorodnosci
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p je oraz p pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

3.Trwato$é

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

4. Metody badari

4.1 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.115.2.

420, ie cech or P ych, fizyczny

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1 Warzywa niespetniajace wymagari zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢
ich mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

Wielko$é pomrdorbw oznaczaé przez pokallbrowame przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o

niezg: j Zz ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach

5F i e, p ywanie

5.1 Pakowanie

Op powinny zabezpi produkt przed u i | zaniecz oraz

zapewniaé wiasciwa jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow pleéni | uszkodzen mechanicznych

0 powinny by¢ wy z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie 1a op: 2 ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Pariamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocéw | warzyw, nieltérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sekiora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisjl (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025, 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lite, ktéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
jszy jakos ymi objgto wymagania, metedy badan oraz warunki
p Y
F i 1 wymagar jakosciowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
har p dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Pomidory klasa |
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzuj prawa Zywnoscif go.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymaganla

Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;

Zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do

spozycia), éwieze, jedme, cale (wolne od pgknigé), czyste (praktycznie

wnlne od obeych), wolne
i wulne od A prz!z chuwby i

szkodmi« i j wilgoci g

zazielenien (zielonych pigtek), bez pustych komér na przekru}u

Dla pomidoréw na galazkach szypulki musza by¢ évieze, zdrowe i czyste,

walne od lisci i substanciji obcych

Dopuszczalne sq nieznaczne wady skévkl ksz\anu 1 rozwoju, wybarwienia

oraz bardzo Ze nie wplywajg one
ujemnie na ogéiny wyglad produkdu, ;egn jakosé, trwaloéé, prezentacje w
opakowaniu;

Dla pomidoréw , zebrowanych" dopuszcza sig:
- zabliznione pgkmecm o diugosci nie wigkszej niz 1cm,
- nieznaczne wypuklosci,

- mala nieskorkowacialg narosl,

- izny slup o i do 1em?,
- delikatng blizng slupkowq o ksztalcie
szew), ale nie diuzsza niz 2/3 najwiekszej érednicy owocu
2 _|Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany, jakosci i
wielkodci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzalo$ci i zabarwienia
4 | Minimalna $rednica, mm
- pomidory ,okragle® 57
- pomidory ,podiuzne” 47
5 | Maksymalna $rednica, mm
- pomidory okragle” 102
- pomidory ,podiuzne” 67
CZERWIEC 2024 1 Strona2z4
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMIDORY CHERRY

3.Trwaloéé

Okres prz: §ci do y przez producenta powinien wynesié¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia | stanu
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 0; cech org.

Ozpaczanie cech ych nalezy przep| 1€ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa P ymagan ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé¢

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

Wielko$¢ pomidoréw oznaczac przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Pomidory o
wielkoséci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

SF i ie, pr y
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow iowych przezr ych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sig ia op A gpczych oraz L reklam na op: niach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024, Strona3z3

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi iami jako$ciowymi objgto ia, metody badar oraz warunki

przec Y ia 1 p: idoréw cherry.

Postanowienia mini ych wymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
go pomidoréw cherry przezr ych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Pomidory cherry klasa |

Produkt powinien speinia¢ ia aktualnie obowi: prawa zy

22 Wy ia org pty 2 fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymaganta

Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany Iub typu handlowego,
Zdrowe (bez $ladéw gnicia Iub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), éwweze ]qdme cale (wolne od peknigc), czyste (praklycznle
wvielne od j; obeych), wolne od
i wolne ud f przez choroby i szkodniki,
j wilgoci ien
(zielonych pielek) bez pustych komér na przekro)u bez szypulek
Dupuszczalne s3 nieznaczne wady skorki, ksztaltu i rozwoju, wybarwienia

oraz bardzo pod iem, 2e nie wplywaja one
U]EIT\ﬂIe na ago!ny wyglad produktu, Jego jakosé, lrwalusc prezentacje w
opakow:

[ 2 |Barwa Pomaran:zuwa‘ czerwona

[ 3 [Ksztalt Kulisty

| 4_|Smak i zapach Niedopuszczalny obcy _

5 [Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany, jakosci i

wielkosci (jezeli podlegajg temu kryterium), dojrzatasci i zabanwienia

[(6_|Minimaina srednica, mm 0

[7 [ Maksymaina rednica, mm 35

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®).

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczehi w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgoednie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

! Rozporzadzenie Delegawane Komisji (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 . uzupelniajace razporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 1 (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosule sig od dnia 1
slycznia 2025r.,  wyjatiiem art. 5 ust. 1 fite, kiéry stosuje sie od daly wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 20241 Strona223



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcle oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwaloéé

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 Spr i{ i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnost z pkt. 5.115.2.

4.2 0. ie cech org: ptycznych, fizycznych

O: cech organoleptycznych nalezy przep i€ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik padaé w procentach.

Wielkosé ogérkow oznaczaé przez pokahbrowame przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Ogérki o

z ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢ ich

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

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

5F ie, P howy

5.1 Pakowanie

Op powinny produkt przed L liem | zanieczy i oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych

Op ia powinny byé wyk z materiaiéw op riowych wch do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dop sie lia op | zastepczych oraz Na reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mil i wymaganiami j; iowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ogorkéw.

Postanowienia mini ych wymagar j; iowych wykorzysty s3 podczas pi ji i obrotu

handlowego ogorkéw przeznaczonych dla odbiorey.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania ie obo! Jjacego prawa zy

2.2 Wy i pty , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cale, zdrowe (niedopuszczalne ogérki 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, pozhawwne meprawwd{uwe}
wilgoci , dobrze proste (o
maksymainej wysokcscl fuku: 10mm na kazde wcm nlugoéu ognrka)

(z
spowuduwanych formowaniem sig nasion), lekkie otarcia skorki pod

warunkiem ze s3 zabliznione

2 |Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjasnienia barwy w czesci
ogdrka stykajacej sig z ziemig w okresie wzrostu
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak golzkl
T‘Jednchtoéé Jednolite w pod odmiany, jakosci |
wielkosci
5 |Minimalna dlugos¢ ogarkéw

uprawmnych pod  oslonami,

- d\a ogérkéw o masie 500g i

wigkszej, 300
- dla ogérkéw o masie 250-
|__|500g 250
& | Minimalna waga ogérkéw, g
- gruntowych 180
- odmian spod oslon 250
F ienia dotyczace dopu ych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

1 Rozporzadzenio Delegowane Komisi (UE) 20272429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 do norm seklora owocow | warzyw, niektérych
przetwordw owocawych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(VWE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) r 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktdry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie ninlejszego rozporzadzenia,

CZERWIEC 20241 Strona2z4

F y zgodnie z iami pi
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI KWASZONE

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad ogélny
- ogérkéw Ogérki  cale, ksztalt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona
i ia wolna od A i i plam
chorobowych;
- zalewy Barwa od bi; j do j, bez oznak i
zapleénienia
2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jgdrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowe wypelnione
poprzeczny
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dia ogérkéw kwaszonych, z wyczuwalnym
smakiem i przypraw, bez obcych posmakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
wedlu

Lp. Cechy Wymagania 9

\.I\;.y:‘r;:réugorknw, cm 0d 6 do 14

diugod 0d2do 5
1 [rednica jednak nie wigksza niz|  pkt. 5.3.2
polowa diugosci
ogorka

Zawarto$¢ ogorkéw, z nastepujacymi wadami, %(m/m), nie wigce]
niz:
- 0 nietypowej barwie
- lekko zakrzywionych
- silnie zakrzywionych, zniekszlalconych (ogérki o ksztaicie
, bary )

N
2o

-z

- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi

Zawartos¢ ogérkéw, % (m/m), nie wigcej niz’

- o oslabionej konsystencji

- z pustymi kanalami wevmegtrznymi 5

Dopuszczalna suma wad (poza ogbrkami nieznacznie
: . % 2 od

PN-A-75101-16

@ aN

w

Y ¥ i
wymiaréw, % (m/m), nie wigcej niz

Wartosé pH 32-38 PN-A-75101-06

maesmosc ogdina w przeliczeniu na kwas miekowy, %(mim), fie 07 PN-A-75101-04

Chlorek sodu, %(m/m; 1,5-30 PN-A-75101-10

o[ oo] =

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Stosunek masy ogérkéw adcieknigtych da deklarowanej masy 45 PN-A75101-15
netto, %{m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

CZERWIEC 2024 1. Strona325

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i i j iowymi objeto w: ia, metody badan oraz warunki
przechowy iaip ia ogorkow ch.

L ieni i ymagan j iowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu

handlowego ogbrkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: (tacznie ze

- PN-A-75101-04 Przetwory owocowe | warzywne - Przygotowanie prébek | metody badari
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogéine|

PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badari

fiz

y ych - O: ie pH metoda ji yczng

|

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

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe | warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw | warzyw

- PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto§ci owocéw lub warzyw z wadami

PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek 1 metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen minerainych

1.3 Okreslenie produktu
0Ogérki kwaszone

Produkt otrzymany z ogérkéw $wiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych
(m.in. koper, chrzan, lié¢ laurowy, ziele angielskie), w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi

fermentacji j, Z ym { kwasu sorbowego (w przypadku opakowan
T ycznych), ni yzowany
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego

2.2 Wymagania organoleptyczne

CZERWIEC 2024 r Strona2z5

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem

4 Trwalos¢

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

5 Metody badarn

5.1 Spr ia i stanu op

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2

5.2 0; cech y

Nalezy wykonaé nie w turze pokojowej na zZwy iami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 0 cech fizy

5.3.1 Wediug norm podanych w Tablicy 2
5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkéw.

Diugos¢ 1 Srednicg ogérkéw zmierzy¢ za pomoca odpowiedniego przyrzadu p

6F z pr y

6.1 Pakowanie

o] ia powinny i produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni | uszkodzerh mechanicznych

Op powinny byé wyl 2 materialéw op: iowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dopuszcza sig ia op gpczych 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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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

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad ogéiny
- ogérkew Ogarki cale, ksztalt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona powierzchnia wolna
od f i iplam ych,
- zalewy Barwa od bialoszarej do zielonkawoszarej, klarowna, bez oznak $luzowacenia
zaplesnienia, niedopuszczaina zalewa zbyt mgtna i ciemna
2 | Konsystencja i przekroj Ogérki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidiowo wypeinione,
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogérkéw malosolnych, z wyczuwalnym smakiem i
zapachem przypraw, bez obcych posmakow i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhu
z/\lymlar){ ogérkéw, cm 0d6 do 14
= : od2do§
1 |- Srednica jednak nie wigksza niz | pkt. 5.3.2
polowa dlugosci
ogérka
Zawarto$¢ ogorkéw, z nastepujacymi wadami, %(m/m), nie wigce]
niz:
- o nietypowej barwie 5
2 |-lekko zalazywionyeh 10
- silnie zakrzywionych, znieksztalconych (ogérki o ksztalcie
; , bary ) 2
ol ymi fami : e PN-A75101
- 2 plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 NAT5101-16
Zawarto$c ogdrkdw, % (m/m), nie wigcej niz:
3 |- o oslabionej konsystencji 5
-  pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami nieznacznie
4 ywionymi i jacymi ja o 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiece] niz
5 | Chlorek sodu, %(m/m 15-30 PN-A-75101-10
6 |Zawartos¢ i i mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0.03 PN-A-75101-18
Stosunek masy ogérkéw odcieknigtych do deklarowanej masy
7| netto, %(mim), nie mniej niz 45 PSS

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega soble prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem

4 Trwalos¢

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami iowymi objgto ia, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania ogorkéw matosolnych.

F nowienia mini y ymagan j; iowych w: ane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego ogérkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

PN-A-75101-18 Przetwory | warzywne -~ Przyg prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

i

1.3 Okreslenie produktu

Ogérki matosolne

Produkt otrzymany z ogorkéw $wiezych, z roslinny P yezr y

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

krotkiemu (kilk i ) naturalnemu p i fermentacji )

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 1 Strona2z4

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 Spi i ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt 6.1i6.2.

520 cech nych

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

530 ie cech fizy

5.3.1 Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkéow.

Dlugos¢ i $rednice ogérkéw zmierzy¢ za pomoca odp iego przyrzadu p!

6P i ie, pr y

6.1 Pakowanie

Op: powinny ¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapach6w, ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych

Op: lia powinny by¢ wykonane z materialow op: nowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie dop sie ia op: A ych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ 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

SALATA

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p ie oraz $ci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem

3.Trwatosé

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

4.Metody badan

4.1 Spi ie 2! i stanu op

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodno$é z pkt 5.115.2.

420 ie cech or ych, fizyczny

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa Satatg o masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ jej mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w
procentach.

5P i ie, pr yw

5.1 Pakowanie

Op lia powinny p a¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw pleéni | uszkodzefi mechanicznych.

Op powinny byé wykonane z materialoéw op: iowych prz wech do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sig ia op: fi ch oraz umi ia reklam na op viach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

fozporzadzenia 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 litc, K6y stosuje sig od daty wejécia w Zycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania salaty.

F i i y ymagari jakosciowych wykorzysty sa podczas produkeji i obrotu
handlowego salaty przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Salata glowiasta (maslowa) klasa |

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2Wy

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Charakterystyczna dla danej udmlany lub typu har\dlnwego $wieza,
jgdrna, cala, czysta wolna od j;

substancji abcych), zdrawa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig

ja niezdatng do spozycia), odpowiednio uksztaltowana w gléwki,
ie wolna od ikéw oraz ych przez

choroby i szkodniki, i ieprawi j wilgoci j. bez

pedéw , wolna od A 3

hécie o barwie zielane).

korzenie powinny by¢ adciete blisko u podstawy lisci zewngtrznych, a

miejsce ciecia powinno byé czyste bez pozostalesci ziemi lub innego

podloza

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny ubcy

3 [Jednolitodé Jednolite w pod ia, odmiany, jakodci |

wielkosci

4 | Masa gléwki, niemniej niz, g
-z upraw gruntowych 150
- z upraw pod oslonami 100
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najlzejsza a
najcigzszg gléwky salaty w
jednym opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki wazg;

- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- 0d 300g do 450g 150
- wigeej niz 450g 300

F i ycza ch i zgodnie z al ie obowiazujacym prawem"

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. uzupomta)a:: rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w. do norm sektora owocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA LODOWA

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

3.Trwalo$é

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

4. Metody badari

4.1 Spr z ia i stanu op.

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

420 cech org ptycznych, fizycznych

(e ie cech ych nalezy przeprowadzié na §¢ Z wy iami z: ymi w

tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy wykona¢ metods wagowa. Salate o masie niezgodnej z wymaganiami zawartymi
w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ je|] mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w
procentach.

5.1 Pakowanie

Op powinny produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ g jako$é p podczas prz ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

(o] ia powinny byé wy z materiatéw op: iowych prze: nych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sig p: gpczych oraz umil ia reklam na liach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z Pr

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania salaty lodowej

P ia mini Y ymagan j; ych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Salata lodowa klasa |

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualni i32uj prawa zy i g

22Wy i P izy

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Charakterystyczna dia danej odmiany lub typu handlowego, $wieza,
jgdrna, cala, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
_subs_tancj] obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
pe v

do spozycia), w glowki, liscie
sztywne, o barwie od j; j do zielonej;
ie wolna od ikéw oraz I przez
choroby i szkodniki, i i i j wilgoci j. bez
dow , wolna od

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

podioza
[2 | Smakizapach opuszczainy obcy
3 | Jednolitosc Jednalite w pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 | Masa gidwki, niemniej ni2, g 300
5 |Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najlzejszg a
najcigzsza gléwka salaty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza
- od 300g do 450g 150
- wigcej niz 450g 300

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgednie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 202312429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Pariamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 130872013 w iu do norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1998 oraz
rozporzagzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025t , 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA KARBOWANA

2.3 Wymagania chemiczne

Zawart aniec: czen w produkcie oraz po zgodnie z aktual
¥ pestycy

obowigzujgcym prawem
3.Trwaloéc

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op:

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2,

4.2 0. ie cech org. pty ych, fizy Y

Oznaczanie cech nych nalezy przep i¢ na ¢z wy iami z ymi w
tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazyé i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach

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

5P ie, ie, pr Y
5.1 Pakowanie

Op powinny i ¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podezas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachdw, $ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia

Nie sig ia op: 1z pczych oraz umi lia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie Z z: iami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona324

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mini i i $ciowymi objeto ia, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania salaty karbowane;j.

Postanowienia mini 1 wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkeji i abrotu

handlowego sataty karbowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Satata karbowana klasa |

Produkt powinien spetnia¢ w ia aktualnie igzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Charakterystyczna dia danej odmiany Iub typu handlowego, swieza, jedma,

cata, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii

obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynia ja niezdatng
fhzeaty K

do spozycia), w glowki, wolna od
i oraz P ych przez choroby i szkodniki,
i j wilgoci j, bez pedaw iennych,

P
wolna od uszkodzer mrozowych;
Liécie karbowane o barwie zielonej lub bordowej luzno zebrane w nieduza
gléwke;

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

podioza
i_{ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 [ Jednolitosé Jednolite w iu pod ia, odmiany, jakosci |
wielkosci
| 4 | Masa gléwki, niemniej niz, g 200
5 |Dopuszczalna réznica masy
pomigdzy najizejsza a
najcigzsza gléwka salaty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najizejsze sztuki waza:
- do 300g 100
- od 300g do 450g 150
L | iz 450 300
F i dotyczace y ji zgodnie z i (EPAVEY prawem™.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Paramentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesientu do norm lora owacsw | warzyw, niekidrych
przetwordw awocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
tozporzadzenia wykohaweze Komisii (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 133372011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art 5 ust. 1 it.c, kidry stosuje sig od daty wejscia w 2ycie ninicjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA RZYMSKA

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymagani; ymi objgto wymagania, metody badan eraz warunki

przechowywania i pakowania salaty rzymskiej,

Postanowienia mil ch wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego sataty rzymskiej przeznaczonej dia odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Satata rzymska klasa |

Produkt powinien spefnia¢ ia aktualni

prawa zywr i go.

22wy ia org pty , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Charakterystyczna dla danej de\any lub typu. har\d!nwego dvieza,
jgdma, cala, czysta (prakty wolna od j
substanciji obcych), zdrowa (bez ladéw gnicia lub zepsucia, kiére czyniq
ja niezdatng do spozycia), odpoviednio uksztaltowana (zwarte,
wydiuzone gtéwki do 30cm), praktycznie wolna od szkodnikdw oraz
uszkudzen spawndcwanych przez choroby i szkodmk|, pozbawiona
wilgoci bez pgdow wolna od
uszkodzef mrozowych;
korzenie powinny by¢ odcigte blisko u podstawy lisci zzwnguznych a
miejsce cigcia powinno by¢ czyste bez pozostalosci ziemi lub innego
podloza;
liscie powinny by¢ wry . gladkie lub z wyraznie
Zzaznaczonymi nerwami, kruche, migsiste o barwie zielonej
2 | Smakizapach Niedopuszczaln uhcy
3 [Jednolitod¢ Jednolite w pod . odmiany, jakosci |
wielkosci
4 | Masa glowki, niemniej niz, g 100
5 |Dopuszczalna roznica masy
pomigdzy najizejsza a
najcigzsza gléwka salaty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki wazq;
- mniej niz 150g 40g
- od 150g do 300g 100g
- od 300g do 450g 150g
- wigcej niz 4509 300g
P na dotyczace i zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 2 dnil 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu

Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w

seldora owocow | warzyw, nieklérych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz hyiaface rozporzadzenie Komial(WE) nr 16651199 oray

CZERWIEC 20241 Strona2z4

2.3 Wymagania chemiczne P ywaé zgodnie z p

anieczyszczei w pi oraz i pestycy 2godnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.
3.Trwalo§é
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4.Metody badan
4.1 Spr i stanu op
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2,
420 cech or P ych, fizyczny
Oznaczanie cech nych nalezy przep i¢ na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.
Sprawdzenie masy wykonaé¢ metodg wagowa. Satate o masie ni ) Z y
w tablicy 1 nalezy oddzieli€¢, zwazy¢ i obliczyé jej mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w
procentach.
5P ie, P Y
5.1 Pakowanie
0O ia powinny P aé¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw op ych pr ych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie sie ia op A ych oraz nia reklam na op h
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
rozporzadzenia wykenawcze 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 lil.c, ktdry slosuje sig od daty wejécia w zycie ninicjszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROSZPONKA

3.Trwalo$é

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

4. Metody badar

4.1 Spr z i stanu op:

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

4.2 0 ie cech y

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wy organolepty w P irze pokojowej na

zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5P e, pr y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw ple$ni | uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z malerialéw op riowych pr 1 do kontaktu z
zywnoscia
Nie dopuszcza sig lia op astepczych oraz umit rekiam na op: .

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024, Strona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minil ymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania roszponki .

P ieni: ini wymagarn jakosciowych wy ysty s3 podczas produkeji i obrotu

har roszponki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie chowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Listki drobne, zaokraglone, o gladkich brzegach, ciemnozielone, $wieze, jedrne, cale,
zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynia je
niezdatnymi do spozycia), bez plam, pozélklych i zaschnigtych czeéci, bez
zanieczyszezen obcych (czesci traw, éw), wolne od ikéw oraz
spowodowanych przez choroby i szkadniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci
zewnetrznej, roszponka myta powinna by¢ wlasciwie osuszona

Charakterystyczny dla roszponki, tagodny, neutrainy, niedopuszczalny obcy
Jednolite w opakowaniu pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanjeczyszczen w pi ie oraz poz i pestycy zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

! Razporzadzenie Delegowane Komisjl (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupehiajgce rozporzadzenie Pariamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesienlu do norm ora owoew | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
tozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 13337201 1. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjatiiem art. 5 ust. 1 liLc, ktéry slosuje sig od daly wejcia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RUKOLA

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Trwaloéé

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 Sp ie z ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.

4.2 0; cech y

Okreslanie wygladu, barwy. smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowe) na

z ymiw Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Op ia powinny zabe; produkt przed llem | zaniec: oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op iowych pr. ych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sig ia op ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

§ Znakowanie

Zgodnie 2 aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi ymi wymaganiami §ciowymi objgto wymag , metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania rukoli

Postanowienia minimalnych wymagarn j; iowych w 1e s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego rukoli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Rukola

Rukola (Eruca vesicaria) w postaci éwiezych lisci, przeznaczony do bezposredniego spozycia lub
przygotowania potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetniaé I e obowigzuj prawa zywr i go,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Liscie wydluzone, waskie o nieréwnych brzegach i barwie ciemnozielonej, $wieze, bez
pozolklych i zaschnigtych czesci, jedrne, czyste, cale, zdrowe (niedopuszczaine
objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia), bez
zanieczyszczen obcych (czgsci traw, chwastéw), welne od szkodnikéw oraz
uszkodzer spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowej
wilgoci zewnegtrznej
Smak i zapach | Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczainy obcy

[ 3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy

wn

Past; ienia dotyczace dopL Y ji, zgodnie z obowigzujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi W pl oraz i pestycy zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace razporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w iu do norm sektora owocéw | 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 rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., 2 wyjatklem art. 5 ust 1 lit.e, kiéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie ninicjszego rozporzadzenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BROKULY

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalo$é

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

4. Metody badari

4.1 Spr i ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2,

420 ie cech

ptycznych, fizyczny

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przep i€ na ¢z wy i iw
tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagarn zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

5P ie, pr: y

5.1 Pakowanie

Op lia  powinny i produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ whasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzeti mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéw op iowy! ych do kontaktu z
zywnoscig
Nie dopuszcza sig stosowania op g ych oraz umis ia reklam na op:

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

CZERWIEC 2024 1. Strona323

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i ymi wymaganiami | iowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania brokuléw.

F ienia minimainych wymagan j iowych wykorzysty s3 podczas p ji | obrotu

hi brokuléw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ bowigzujgcego prawa Zywnosci go.

22wy ia org Pty fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Réze brokuléw powinny by¢ $wieze, jedrme, czyste (praktycznie wolne od

jakichkolwiek widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub

zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), zwarte, o Sciéle
i pakach , praktycznie wolne od

owadéw i ikéw, wolne od : ych przez choroby i

szkodniki; pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewngtrznej;

todygi powinny by¢ odpowiednio migkkie, niezdrewniale, bez pustych

wewngtrznych kanatéw;

dopuszczaine sg nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju pod warunkiem, ze nie

majg one wplywu na ogélny wyglad, jakosc, zachowanie jakoéci oraz

prezentacjg w opakowaniu brokulow;

Dopuszezalne s3 male, delikatne liscie, pod warunkiem, ze s3 one zielone,

zdrowe i nie wyrastaja ponad powierzchnig rézy wigcej niz o 3cm

Barwa Réze o jednolitej barwie zielonej, niedopuszczalne sg przebarwienia (np.
zbrazowiale lub z26tknigte paki kwiatowe

Smak i zapach Niedopuszczalny abcy

Jednolitosé Jednolite w iu pad ia, odmiany, jakosci i
wviglkosci

Minimaina érednica rézy,
mm 120
Dopuszczalna réznica
pomigdzy najmniejszg a
najwigksza $rednicg rozy 20
w kazdym opakowaniu,
| nie wigcej niz, mm

F ienia dotyczace !l ji zgodnie z

EEENE

obowigzujacym prawem",

2,3 Wymagania chemiczne

1 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odni do sektora owocow | warzyw, nieltérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenic Komisji(WE) nr 1666/1989 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisjl (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie ninicjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA WLOSKA

3.Trwalo$c

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

4. Metody badarn

41 ie zi ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5 2.

420 ie cech

y ych, fizycznych

Oznaczanie cech nych nalezy przep na §¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

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

5.1 Pakowanie

Op ia powinny ¢ produk! przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

2apewniaé wlasciwa jako$é produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $laddw plesni i uszkodzer mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig 2 op f ych oraz umi nia reklam na op liach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i wy iami j; iowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty wioskiej.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handiowego kapusty wloskiej przeznaczonej dia odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia o !

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wygiad Gléwki powinny byé &wieze, czysle (praktycznie woine od jakichKolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez sladéw gnicia lub 2epsucia, ktére
czynig je ni i do spozycia), iedni inigte ale nie p igte,
zwarte, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikow, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowe] wilgoci
zewngtrznej, bez aznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pgcherzykowatymi wzdeciami

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

sa obicia, igcia lisci , niewielkie
peknigcia zewngtrznych lisci oraz ni i
mrozem, pod warunkiem, Ze nie maja one wplywu na ogélny wyglad, jakosc,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2_|Barwa Zielona do ciemnozielonej
|_3 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, cdmiany, jakosci, ksztaltu i
koloru
5 | Masa glowki, nie mniej 700
niz, g
Postanowienia dotyczace dopl ych ji zgodnie z ie obowigzujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

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

! 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 seklora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
fozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
slycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lil.c, kidry stosuje si¢ od daly wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA PEKINSKA

3.Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi p 1 wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego

4. Metody badan

4.1 Sp zi ia i stanu
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

420 cech or yeh, fizyczny

Oznaczanie cech dzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespelniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé

nych nalezy przep

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

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

podac w procentach.

SF i ie, p ywani
5.1 Pakowanie

Op ia powinny iecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem oraz

zap iwa jakosé p podczas przechowy . Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.

ania reklam na

Nie sig lia op: h zastepczych oraz
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr ywac zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi mini y ymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

p y i pi kapusty

F ia minimalnych wymagan j ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ obowigzujacego prawa zywnosciowego.

22Wy ia org: ptyczne, fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Sviieza, czysta ie wolna od Y
abeych), zdrowa (bez Sladow gmcla Iub zepsucm ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), ale nie p $nigta,
praktycznie wolna od uwaduw i szkudmkﬂw wolna od  uszkodzeri
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidlowej
wilgoci zewnegtrznej, bez oznak kwitnienia;
glowka powinna by¢ prawidlowo wyksztalcona, ze zwartymi lis¢mi,
liécie ksztaltu owalnego duze, szerokie, pomarszczone i zylkowane, z
brzegu faliste;
lodyga powinna byé ucigta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania
lisci; liscie powinny pozostaé mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia
powinno by¢ czyste,;
sq ! i, pod
warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogolny wyglad jakose, zachuwama
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu
[2 [Ksziat Wydluzony
Barwa Zielona lub seledynowa
| 4 [Smakizapach Niedopuszczalny obcy
Jednolitosé Jednolite w op pod ia, odmiany, jakosci,
ksztaltu i koloru
| 6 [Masa gléwki, nie mniej niz. g 350
Postanowienia dotyczace ch tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem'.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostato$ci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

« Rozporzadzenie Delegowane Ko (UE) 20232429 2 dria 17 serpnia 2023 . uzupohisace fozporzadzeni Partamantu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w sektora owocéw | warzyw, niekiérych
AT, ISR e aNHCh s oMl SO ariz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 16661999 oraz
fozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) ar 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025., z wyjatkiem ant 5 ust 1 lit ¢, ktéry stosuje sic od daly wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BRUKSELSKA

3.Trwalosé

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

4. Metody badar

4.1Spr i iaistanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2

420 ie cech p nych, fizy y

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na §¢zZw i ymi w
tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagari zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach

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

mas¢ 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
zapachéw, Sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscia.

Nie dopuszcza sig ua opakowan oraz umi Nia reklam na nach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r1. Slronad23

1 Wstgp

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania

kapusty brukselskiej.

Postanowienia mini y

go kapusty brt

wymagaf j; Sciowych wykarzystywane sg podczas produkcji i obrotu

j prze: j dia odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aklualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Wyglad

Gléwki powinny byc $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancii obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére
czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinigte ale nie
przerosnigte), zwarte, zamknigte, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikow,
wolne od uszkodzer spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewngtrznej;

szypulka odcigtej kapusty brukselskiej musi by¢ obcigta tuz ponize) lisci
zewngtrznych, miejsce cigcia powinno byé czyste bez przylegajacych innych
czgsci rosliny

N

Barwa

Zielona do ci

w

Smak i zapach

Niedopuszczalny obc;
Jednolite w iu pod

wigcej niz, mm

w kazdym opakowaniu, nie

4 | Jednolitosc , odmiany, zabarwienia,
jakosci i wielkosci
5 [Minimalna srednica glowki,
[ |mm, 20
6 [Dopuszczalna réznica
pomigdzy najmniejsza a
najwigksza $rednica gléwki 20

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych toleranciji zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen
obowigzujacym prawem

w produkcie, oraz Sci pestycydow zgodnie z aktualnie

! Rozporzadzenie Delegowane Komisjl (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
ieniu do norm

Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odni

sektora owocéw | warzyw, niekterych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 54372011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosje sig od dnia 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAFIOR

Zawartos¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie 2z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badari

4.1 Spr i ia i stanu op

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2,

420 ie cech or ych, fizy y
Q: ie cech org ptycznych nalezy przepi zi¢ na zgodno$é z wymaganiami w
tablicy 1. Warzywa ni I ymagan ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

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

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

i niezgodnej z iami zawartym! w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach

5F ie, zI i y
5.1 Pakowanie

(e] ia powinny iecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ Sciwg Jakos¢ produktu podczas prz: y . Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych,

Op: ria powinny by¢ wykonane z materialéw op y wch do kontaktu z
2ywnoscia
Nie d sig P f ych oraz umi ia reklam na op )

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszymi mini y iami j; ymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kalafiorow.

Po! i minimalnych wymagan j iowych wykorzystywane s podczas produkgji i obrotu
handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie igzujgcego prawa zy i fel
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tabhicl
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Swieze, czysle wolne od j;
obcych), zdrowe (bez éladow gnicia Iub zepsucna ktére czyn'\q je
niezdatnymi do spozycia), ale ez
ligci, cale, twarde, o gestej slruk|urze Z krétko przycxetym glabem (usumgta
cala cze$é niejadalna glaba), praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw,
wolne od uszkodzeR spowodowanych przez choroby | szkodniki,
niepr j wilgoci j; wolne od 3 lisci
na gléwce:
dapuszczalne s nieznaczne wady ksz!aku rozvioju, zabarwienia oraz
bardzo , pod . Ze nie majg one \vplwvu
na ogélny wyglad, jakosé, i Jakoscl oraz pi e w
opakov/aniu
}L Barwa Jednalita biata, lekko kremowa
[ 3 |Sm Niedopuszczalny obey
4 Jednoldosé Jednalite w pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
| 5_| Srednica minimaina, mm 150
6 | Dopuszczalna réznica
érednic migdzy najmniejsza
a  najwieksza  glowka 40
kalafiora w kazdym
opakowaniu, nie wigcej niz,
mm
Postanowienia dotyczace ych ji zgodnie z ie obowiazujacym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

! Razporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 zdnis 17 slerpnia 2023 1. uzupeiniajace rozporzadzenie Parfamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w o norm seldora owacéw | warzyw, niektérych
przetvoréw owocawyeh | warzywnych oraz sektora h:mlném oraz uchylajace rozparzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze razporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r , 2 wyjatkiem an. 5 ust. 1 lile, Kéry stosuje si¢ od daly wejécia w zycle niniciszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RZODKIEWKA

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

4. Metody badar

4.1 Spr i i stanu

Wykona¢ metodg wizualing na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

420 ie cech ych, fizyczny

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prabki, wynik podaé w procentach

Wielko§¢ warzyw przez p przy pomocy kalibrownicy lub miarki warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé | obliczyé ich
masg w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

5§ i ie, pr y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u iem | zaniecz, i oraz
p 3 jakos¢ pi podczas pi ywar Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Op: lia powinny byé¢ wy z iald p: iowych ych do kontaktu z

zywnoscig

Nie dopuszcza sig P A e ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 1. Strona323

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi wymaganiami Sciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
prz y ip r iewki

Postanowienia mini  wymagarn iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

handlowego rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy i fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Czysta (praktycznie wolne od { ig i ji obcych),
zdmwa {bez ladéw gnicia lub zepsucla ktére uqu ]E niezdatnymi do spozycia),
, dobrze g ale nie ie wolna od
wolna od przez szkadmlu i choroby,
i i wilgoci : , jesli byla
myta

liscie, jesli sq pozostawione, powinny by¢ éwieze, zdrowe, zielonej barwy,
korzonek ponizej zgrubienia moze byé odcigty
dopuszczalne s3 bardzo lekkie otarcia pod warunkiem Ze nie wplywaja one

ujemnie na ogéiny wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | K 1 Jedrna; niedopuszczalna zdrewniala, sparciala
(3 [Smak i zapach Niedopuszczalny obcy_
4 | Jednolito§¢ Jednolita w pod ia, odmiany, jakosci, ksztaltu i
zabarwienia
5 |Minimalna $rednica,
mm 25
Postanowienia d dopt alnych ji zgodnie z obowigzujacym prawem’.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz po: i pestycy zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem

3.Trwalosé

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 1 uma 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w sektora owocw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora pieterlip iy uchylajace rozporzadzenie Komisji(VWE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 13332011, Ninlejsze rozparzadzenie stosuie sig od dna 1
stycznia 2025r.,  wyjatkiem art. 5 ust 1 fit.c, kidry stosuje si¢ od daly wejécia w zycle ninicjszega rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI

4. Metody badar

4.1 Spr ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2

4.2 Spr ie masy p

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$é z deklaracjq producenta.

430 ie cech y

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowe na z wy i podanymi
w Tablicy 1.

5P ie, ie, przech

5.1 Pakowanie

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

Op ia powinny byé wykonane z materiatéw op iowych przezr do kontaktu z
2ywnoscia
Nie d: sig lia op gl ych oraz umi: reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 r. Stona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymaganiami jako$ciowymi objeto ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania natki pietruszki.

Postanowienia minil y ymagar j iowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego natki pietruszki przeznaczonej dia odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Natka pietruszki - pgczki o masie 50g.

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie obowiazuj prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogélny Swieza, zdrowa ({niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozélklych i zaschnigtych czeéci, pgdow kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwasléw), czysta, praktycznie wolna
od ikow i i przez nich 7

jest igdnigcie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, 2e nie wplywa to na pogorszenie jakosci i przydatnoéci do
| spozycia produkty _

Barwa Zielona

Smak i zapach Niedopuszczalny obey

Jednolitosé Jednolita w pod h ia, odmiany, jakosci,
barwy,

Masa peczka, g 50

Zawartos¢  peczkéw 2z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wigcej niz
Zawartos¢ pgczkéw o innej
masie, % (m/m), nie wigcej 5

ofa o] [»

\‘|

niz

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeit w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

CZERWIEC 2024 1 Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK ZIELONY

QOkres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy de magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

4.1 ia i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt 5.115.2.

4.2 Spr ie masy p o1

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta

430 ie cech

Oznaczanie cech p ych nalezy przep i€ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé

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

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

s e, ie, pr y

5.1 Pakowanie

o] powinny a¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wladciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachow, sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw op iowych prze: 1 do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sig ia op: \ oraz reklam na ach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

CZERWIEC 2024 . Strona32z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini wymaganiami j iowymi objeto wy ., metody badar oraz warunki
pi howy i ps ia koperku zit

F i minimalnych wymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Koperek zielony pgczki o masie 50g.

Produkt powinien spelnia¢

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wediug Tablicy 1

ia aktualnie obowigzuj prawa zy

go.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania

Wyglad ogéiny

Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozélklych i zaschnigtych czqéci, pgdéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczefi obcych (czesci traw, chwastéw), czysty, wolny od

i h przez nich

jest

spozycia produktu

ie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, Zze nie wplywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do

niz

2 |Barwa Zielona
3 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgigdem pochodzenia, odmiany, jakosci,
ba
5 |Dlugosé kopru, cm, nie
| wigcej 25
6_| Masa pgczka, g 50
7 |Zawartos¢  peczkéw  z
wadami jakosci, % (mim), 10
nie wigcej niz
8 | Zawarto$¢ peczkéw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz pozostatosci
obowigzujacym prawem

3.Trwalosé

pestycydéw zgodnie z aktualnie

CZERWIEC 2024 r.

Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIETA SWIEZA - CIETA

Zawartos¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem,

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

3.Trwalos¢

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

4. Metody badan

4.1 ie z ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6 116.2

420 ie cech nych

Okreslanie wygladu, barwy, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na
2godnoéc z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5F i ie, pr: y

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny zab ¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtaSciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni | uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw op iowych pr ch do kontaktu z
2zywnoscig
Nie dopuszcza sig ia op ych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z i producenta,

CZERWIEC 2024 r. Slrona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymaganiami j iowymi objeto ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania migty wiezej - cietej.

P lia minimalnych wymagan j iowych wy ystywane sa podczas pi ji i obrotu

handlowego migty $wiezej - cigte]j i przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Migta Swieza - cigta

Roslina miety (Mentha piperita) w postaci gatazek z li§émi, przeznaczona do poprawy smaku,
zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogéiny Galazki z is¢mi migly powinny by¢ cale {bez uszkodzers mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substanciji obcych), §wieze, zdrowe
(medcpuszcla\ne nb;awy plesni, gmcva lub zapalzenla ktére czynia je
do . bez plam, i czgsci, pgdow

Y ||nnych i obcych (czesci lraw chwas(ow) wolne

od ikow i przez choroby i szkodniki, wolne od
i i . jednolite pod wzgiedem pochodzenia,

odmiany, jakosci, bar
Barwa lisci Jasnozielona do zielonej
Smak i zapach Typowy, migtowy, ni smak i zapach obcy

[ele

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delagowane Komisji (UE) 2023/2429 2dnia 17 siorpoia 2023 1 uzupelisace fozporzadzenic Pariamentu
Europefskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owacéw | warzyw, niekidrych
przetwardw owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisjl (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie slosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 fit c, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie niniejszego razporzadzenia

CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZCZYPIOREK

4.Metody badar

4.1 Spr ie z ia i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 Spr ie masy 5 pe

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos$¢ z

430 ie cech ych, fizycznych
s} cech p nych nalezy przep dzi¢ na zg Z wy i zawartymi w
tablicy 1. Warzywa ni I ymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé

ich maseg w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach

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

SP ie, p Y

5.1 Pakowanie

[o] ia powinny a¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzer mechanicznych,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw op iowych prze; ych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig ia op 1 ch oraz umit reklam na op. viach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 20247, Strona 323

1 Wstgp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczypiorku.

Po: ienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzysty $3 podczas produkceji i obrotu
handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Szczypiorek - w pgczki o masie 50g

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie cbowiazuj 0 prawa zy i go.

22wy i , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogdiny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozélidych 1 zaschnigtych czesci, pedéw kwiatostanowych | innych
zanieczyszczei obcych (czesci traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow
i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;

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

Barwa Zielona

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolity w op: pod ia, odmiany, jakosci, barwy,

Dlugo$é szezypiorku, cm,
nie wigce) niz 25

Masa peczka, g 50

P [

Zawarto$¢  peczkéw  z
wadami jakosci, %(m/m), 10
nie wigcej niz

:|

Zawarto$¢ pgczkéw o innej
masie, % (m/m), nie wigcej 5

niz

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w pl oraz p pestycy zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem
3.Trwalos¢
Okres przy do spozy y przez producenta powinien wynesi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

CZERWIEC 2024 . Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOTWINA

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem

3.Trwalo$é

Ckres przydatnoéci do spozycia Wy przez pl powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op:

Wykonaé metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sp masy ych pe
Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta

430 cech y

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami padanymi
w Tablicy 1

5F i i ywani

5.1 Pakowanie

[o] ia powinny a¢ produkt przed | zanieczy: oraz

zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op nowych pr nych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania op:

astepczych oraz L ua reklam na op liach
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr Yy zgodnie 2 i producenta.

CZERWIEC 20247, Swona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minir ymi wyrr

ymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania botwiny.

P

minil y

ymagan jako$ ych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Botwina

Miode li$cie i korzenie buraka éwikiowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Botwina - pgczki o masie 100g.

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedfug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Wyglad ogélny

Swieze, jgdrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia), liscie bez plam, pozélklych i zaschnigtych czesci,
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czyste, praktycznie wolne
od ikéw, wolne od f przez szkodniki i
choroby,

korzenie o $rednicy nie wigkszej niz 20mm;

jest , ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, ze nie wplywa to na pegorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produkiu

2 |Barwa Zielono-czerwona
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod odmiany, jakosci,
barwy,
5 | Masa pgezka, g 100
6 |Zawartos¢ peczkéw z
wadami  jakosci, % 10
m/m), nie wigcej niz
7 |Zawartos¢ peczkéw o
innej masie, % (mim), 5
nie wigcaj niz
2.3 Wymagania chemiczne
CZERWIEC 2024 1 Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SL.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI RZODKIEWKI

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
50g,
- 200g.
250g.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Spr i ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech

rg ptyczny

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami padanymi
w Tablicy 1

6F i ie, przechowywar
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

apewniaé jakose podczas przechowy . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op lia powinny byé wy z W op: liowych pr. do kontakiu z
2ywnoscig
Nie a sig \ia opakowar zastepczych oraz ua reklam na op: 1

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniej inil i wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielkow rzodkiewki .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego kielkéw rzodkiewki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreélenie produktu

Kielki rzodkiewki

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion rzodkiewki i ich rozwoju w wodzie lub innym noéniku,
zbierany przed wyksztalceniem sie wiasciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w
calosci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 | Wyglad Swieze, bez pozolklych i zaschnigtych czesci, jgdme, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, sladow plesni i zaparzenia), bez zanieczyszezen obeych, wolne od szkodnikéw
oraz uszkodzern spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione

nieprawidtowej vilgoci zewngtrznej, dopuszczalne pozostalosci nasion
Smak i zapach | Smak wyrazisty, ostry, lekko piekacy, zblizony do smaku rzodkiewki, niedopuszczalny
smak i zapach obc;

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod vzgledem pochodzenia, admiany, jakosci

~

w|

2.3 Wymagania chemiczne

z 8¢ i Y ow ie oraz

pestycy zgodnie z aktualnie
obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

CZERWIEC 2024 ¢ Strona22z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI GROSZKU

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

50g,

200g,

250g.

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

51 Spr ie z! i stanu op:
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$é z pkt. 6.116.2.

520z ie cech Yy

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

6F e, z ie, pr y
6.1 Pakowanie

[o] ia powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg |ako$¢ praduktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachdw, $ladéw pleéni i uszkedzen mechanicznych.

[o] powinny by¢ wykonane z materialéw op iowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia
Nie sig a op: zastgpczych oraz umi ia rekiam na op liach

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Nini i mini ymi jakos ymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielkéw groszku ,

P ia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji | obrotu

handlowego kielkéw groszku przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Kielki groszku

Produkt uzyskany w wyniku kielkowania nasion groszku i ich rozwoju w wodzie lub innym nosniku,
zbierany przed wyksztalceniem si¢ wlasciwych lisci | przeznaczony do bezposredniego spozycia w
catosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdtne

Produkt i spetnia¢ wymagani: ie obowi: 0 prawa Zywnosci g
2,2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

nieprawidlowej wilgoci zewnetrzne], dopuszczalne pozostatosci nasion

2 | Smak i zapach | Smak tagodny, lekko slodki, zblizony do smaku groszku, niedopuszczalny smak i
2zapach obcy
3 §¢ Jednolite w o iu pod wzgledem pochodzenia, odmiany. jakosci

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczei w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

CZERWIEC 2024 1 Strona22z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI SLONECZNIKA

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

50g,

200g,

250g.

4 Trwaloé¢

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

5 Metody badan

5.1 Spr i ia i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

520 ie cech or P nych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

6P i i ywani
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia

Nie a sig p: A h oraz ania reklam na

p niach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minil i wy iami jakosciowymi objgto w: metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kielkéw slonecznika.

F i minimalnych wymagan jakosciowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
har go kielkow ika prz ch dla odbiorcy.

1.2 Okres$lenie produktu
Kielki stonecznika

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obow prawa zywr
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania
Wyglad Swieze, bez pozélklych i zaschnigtych czgsci, jedre, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia,
sladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczer obcych, wolne od szkodnikow oraz
uszkodzeri spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowej
wilgoci zewnetrznej,

Smak i zapach | Smak lekko orzechowy, niedapuszczalny smak i zapach obcy
[ 3 [Jednolitoi¢ | Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

2.3 Wymagania chemiczne

(N

Zawarto§¢ zanieczyszczen w oraz i pestycy zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy 2astrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPINAK SWIEZY

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3.Trwaloéé

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

4. Metody badan

4.1 i ia i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c z pkt 6.1 6.2

420 ie cech

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

5F i y

5.1 Pakowanie

Opi lia  powinny a¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: ych prze; do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie a sig ia op zastgpczych oraz umis ia reklam na op: iach.

5 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Prz y zgodnie z i producenta

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku $wiezego.

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

1.2 Okreslenie produktu

Szpinak $wiezy

Szpinak odmiana (Spinacia deracea L.) w postaci $wiezych lisci, y do p iego
spozycia lub przygotowania potraw.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogédlne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Liscie o barwie ci j, Swieze, bez & czesci, bez pcdnw
kwiatostanowych, jedme, czyste, cale, zdrowe (medupuszclalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia, ktdre czynig je nlezdamym\ do spozycla) bez zameczyszczen obcych (czgsci
traw, wolne , wolne od

przez choroby i szkodniki, ieprawi j wilgoci , szpinak myty

powinien byé wiasciwie osuszony

N

Smak | zapach | Charakterystyczny dia szpinaku, niedopuszczainy obey

w

Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany. jakosci

Postanowienia dotyczace dc ch i, zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (my 2003009z zdria 17 siorpnia 2023 1. uzupelniajace razporzadzenie Parlamentu
Europejskiegoi Rady (UE) nr 130872013 sektora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz 2 wiica banannw oraz uchylajace bl g Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawze Komisji (UE) nr 5432011 | (UE) nr 1333/201 1. Niniejsze rezporzadzenie stosuije sig od dna 1
stycznia 2025r.,  wyjatkiem art. 5 ust 1 lit.c. ktéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycle ninigjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER NACIOWY

3 Trwaloéé

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

4 Metody badan

41 i ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 O ie cech ptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokoj j na §¢ Z wy podanym
w Tablicy 1

5P i ie, pr y

5.1 Pakowanie

Op: lia powinny Zab produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni | uszkodzen mechanicznych,

Opakowania powinny by¢ wykanane z materialéw op iowy! nych do kontaktu z
zywnoscig
Nie a sie P i zastgpczych oraz umi ania reklam na op: iach.

5.2 Znakowanie
2Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z iami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstgp
1.1 Zakres

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

P ia minimalnych wymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

t selerar przezr dla odbiorey.
1.2 Okreslenie produktu
Seler naciowy

Seler odmiana (Apium graveolens L. var. Dulce (Mill) Pers.) w postaci éwiezych todyg z liémi,
przeznaczony do bezpo§redniego spozycia lub przygotowania potraw,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ ia aktualnie obowi prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Swiezy, bez pozélklych i zaschnigtych czesci, bez pegdéw kwiatostanowych,

odrostéw korzeniowych, lodygi lisciowe powinny by¢ jedrne, czyste (praktycznie

wolne od jakichkoiwiek widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $laddw gnicia

lub zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do spozycia), bez $ladéw zaparzenia,

odpowiednio uksztaltowane, cale, nie dopuszcza sig lodyg pofamanych,
6 ieci lub ; cala rodlina powinna byé wolna od

ikow oraz i sp: przez choroby i szkodniki, bez plam

chorobowych, pozbawiona nieprawidiowej wilgoci zewnegtrznej,

Smak i zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny abcy

Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielkosci

P alnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

o

|,

P lia

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w P ie oraz p ci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

! Razporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2428 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w odniesieniu do norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
fozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 st 1 fit.c, ktéry stosuje sig od daty wejcia w 2ycie ninigjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAREPA

3.Trwaloéé

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

4. Metody badari

4.1 Spr i i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 5.2

420 cech

P nych, fizy y
Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié na zg §¢ z wymaganiami z: ymi w
tablicy 1. Warzywa niespelni; ymagan 1 w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé

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

Wielko$¢ warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o
i 2z wy iami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich

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

5P i ie, pr ywani
5.1 Pakowanie

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

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

Nie sie P ych oraz ia reklam na op nach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi y ymaganiami j: ymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kalarepy.

P ienia minimalnych wymagan jako$ ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
har go kalarepy pl j dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spelmac wymagania aktualnie obowiazuj prawa zywnosci g
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancii

obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je

niezdatnymi do spozycia), bez plam, niepopgkana, bez oznak wyrastania
i iedni inigta ale niep igta, wolna

od ikéw, wolna od A \, przez szkodniki,

i i i j wilgoci j

jeéli byta myta; z obcigtymi korzeniami i lisémi;

ksztalt kulisty, lekko splaszczony lub kulistoowalny;

dopuszczalne s3 nieznaczne wady ksztaltu i bardzo lekkie otarcia i

przebarwienia pod warunkiem, Ze nie wplywaja one ujemnie na ogéiny
lad produktu, jego jakosc i prezentacje w opakowaniu

2 | Konsystencja Jgdrna, soczysta, migsista, niedopuszczalna zdrewniala, sparciata
| 3 [Barwa Jasnozielona |ub zielona w zaleznosci od odmiany
}L Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitosé Jednolita w op: iu pod odmiany, jakosci,

zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
6 | Srednica korzenia
mierzona w najszerszym 50-90

|| miejscu zgrubienia, mm
P dotyczace wych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanjeczyszczen w produkcie, oraz p ci pestycy zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenic Delegowane Komisji (UE) 202372429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) n 1308/2013 w odni do norm sektora owocéw | warzyw, niektorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykenawsze Kornisji (UE) nr 5432011 | (UE) nr 133372011, Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 liLc, Kidry stosuje sig od daly wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZOSNEK

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 i iaistanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 ie cech

g ptycznych, fizyezny

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé
Ich masg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$é warzyw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

niezgodnej z wymaganiami i w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5P e, z ie, pr y

5.1 Pakowanie

liem i zaniec i oraz

Op: powinny ieczaé produkt przed
zapewnia¢ wilasciwg Jako$é produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, §ladéw pleéni | uszkodzen mechanicznych

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

zywnoscig,

Nie dop! sie sty ania op A 2astepczych oraz ia reklam na op
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024, Strona323

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czosnku,

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

har go czosnku pr dla odbiorcy.

2 Wymagania

2,1 Wymagania ogdline

Produkt powinien spelnia¢c wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

22Wy ia or P , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Glowki twarde, zwarte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinigte ale nieprzerosnigte, o
odpowiednio regularnym ksztalcie, praktycznie woine od szkadnikéw, wolne od

przez nich niepr wilgoci
zewngtrznej, nieuszkodzone przez slorice lub mroz; z calkiem wysuszonym
i o diugosci ni jacej 3cm, luska gtrzng okrywajaca

gléwke i luska okrywajaca pojedyncze zabki
sq otarcia ¢ j skarki gléwki pod warunkiem
ze nie wplywajg one ujemnie na ogélny wyglad produkty, jego jakosé,

prezentacje w opakowaniu

2 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolity w iu pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 |Minimalna  s$rednica
gléwek, mm 30
; ienia dotyczace dop! )i zgodnie z ie obowigzujacym prawem®

2,3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri oraz §ci pestycydéw w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem

3.Trwaloéé

! Rozporzadzenie Delegowane Komisjl (UE) 20232429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rezporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w jeniu do norm sektora owocow | warzyw, niektérych
przetworw 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. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznla 20251 , z wyjatkiem art. 5 ust. 1 liLc, ktéry stosuje si¢ od daty wejicia w 2ycie ninicjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIECZARKI

5 | Jednolitosé Jednolite w iu pod ia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedlug wielkosci
6 | Maksymalna dlugosé PN-A-78509
| |trzonu, mm 2/3 srednicy kapelusza
7 | Srednica mm 30-65

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczerh w produkcle oraz p i pestycy zgodnie z aktual

obowigzujacym prawem

3.Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia 1y przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 4 dni
od daty dostawy do magazynu cdbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na 2godnoéé z pkt. 5.1i5.2.

4.20 ie cech 1 nych i fizyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy1

5F ie, Y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem oraz

p iwa jakosé podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni | uszkodzeri mechanicznych.

Op powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnosciaq
Nie dopuszcza sig¢ Na ) ch oraz via reklam na op .

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z iami producenta

CZERWIEC 2024r. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto w metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania pieczarek

P lia mini ymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ni dok s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-78509 Grzyby éwieze i produkty grzybowe - Metody badari
1.3 Okre$lenie produktu

Pieczarka

Pieczarka ikowa (Ag

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:dezlz;dan
1 | Wyglad Zdrowe (bez objawow gnicia, Sladow plesni), czyste
(dopuszcza sig obecnosé sladowych ilosci podioza uprawy
na trzonie pi ), wolne od i
wolne od uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
i i wilgoci j, z

zamknietym lub lekko otwartym kapeluszem i odcigty
dolng czescig trzonu;

dopuszczalne sa nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia, PN-A-78509
i powi obicia pod iem ze nie
wplywaja one ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego
jakosé, prezentacjg w opakowaniu

2 (Barwa
- powierzchni zewngtrzne)
kapelusza Biala, bialo-kremowa, centralnie lekko brazowawy
- blaszek Biala z odcieniem rézowym, rézowa
| |- migzszu Biala, biala z odcieniem rézowym
[[3 [Ksztalt Kapelusze okragle lub péikoliste
[ 4 [Smakizapach Charalderystyczny dla pieczarek, niedopuszczainy obcy
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CUKINIA

3.Trwaloéé

Okres prz §ci do spozycia y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badarn

4.1 Spr i ia i stanu op.
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420, ie cech or

pty ych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych naleiy przeprowadzi¢ na zgodno&¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespeiniajg ymag ych w tablicy 1 nalezy oddzieii¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielk warzyw ¢ przez pi ie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Warzywa o

j 2 wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

5P pr y

5.1 Pakowanie

Opakawama powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i | zaniec: oraz

p & $ciwg Jakos¢ pi podczas prz y . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sig ia op: pezych oraz rekiam na op ach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

R %% zgodnie z i producenta

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i y ymagan ymi objgto ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania cukinii

F ienia minimalnych wymagar iowych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu

handiowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego

2.2 Wy i p , fizy

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania

Wyglad Swieze, twarde, czyste

substancji obcych), zdrowe (bez s!adow gnma lub zepsucia, ktére czynla

Je niezdatnymi do spozycia), bez wydrgzen, bez pgknigc, dostatecznie

dojrzale, nieprzerosnigte (bez w pelni wyksztalconych nasion),
ie wolne od dnikéw, wolne od 4

przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowej wilgoci

zewnqtrznej muszg posiadac ogonek lisciowy o maksymalnej dlugosci

Kszlatlwydmznny, harwa ciemnozielona,

sg wady ksztattu, ia oraz ni Ik
zablizmane peknigcia skorki pod warunkiem Ze, nie wplywajg one
ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakos¢, wlasnosci
przechowalnicze, prezentacje w opakowaniu,

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 |Jednolitosc Jednolite w pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci

4 | Dluges¢ pojedynczej cukinii
mierzana pomigdzy
przecieciem ogonka ©Od 200mm do 300mm
Iisciowego a koricem cukinii,
mm

F dotyczace d 1ych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Pariamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owacéw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozperzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje si¢ od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DYNIA

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badarn

4.1 Spr ie z ia i stanu

Wykonaé metoda wizuaing na zgodnos$é z pkt. 5 115.2,

420 ie cech nych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na $¢ z wyl
w Tablicy 1

5P i i h

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé §ciwa jakos¢ pi podczas pr y ja. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow owych pr do koentaktu z
zywnoscig,
Nie dopuszcza sig ia op f zastgpczych oraz umi reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie Z i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minil wymaganiami jako$ciowymi objeto w . metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dyni.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego dyni przeznaczonej dla odbiarcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Cale, swieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia klore czynig
je niezdatne do spozycia), bez pgkaD dojrzate, Lz
odcigty szypulka, mig2sz zwigzly, ycznie wolne od
woine od uszkodzun skérki | miazszu spowodowanych przez choroby i szkodmkv
j wilgoci

Dopuszcza\ne sq nieznaczne wady ksztah!u zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione peknigcia skérki ped warunkiem ze, nie wplywaja one ujemnie na
ogéiny wy_glad produktu, jego jakosé, vdasnosci przechowalnicze, prezentacje w

opakowaniu;
[ 2 |Ksztait Kulisty, nieco splaszczony |
3 |Barwa: Cha«ak{zrystycma dia odmiany:
- skorki -~ skarki- lub pe i
| |- miazszu  migzszu - od z6Mte] do clemnopomarariczowe]
4 | Jednolitosé Jednolite w opakavsaniu pod wzglgdem pochodzenia, admiany, jakosci i wielkosci

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem".

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczerh w p ie oraz i dw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem

3.Trwalosé

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 292:/24291 i 17 slrpria 2023 1 usipainingion azparzadzerie Partament
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w norm sektora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora hlrnnbw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisii(WE) nr 1666/1999 oraz
fozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjalkiem art 5 ust. 1 fit.c, ktéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

IMBIR SWIEZY KLACZE

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 istanu

Wykenaé metoda wizuaing na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2

420 cech p ch
Nalezy wykonaé org: ptycznie w p irze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Op: ia powinny z: a¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dop sig lia op A zastepczych oraz ania reklam na op:
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r. Strona323

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami j iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
pi ywania i pak ia imbiru

P ienia minimalnych wymagan j; iowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego imbiru $wiezego przeznaczonego dia odbiorey.
1.2 Okreslenie produktu

Imbir $wiezy - kigcze

Kiacze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

1 [Wyglad Postac kiaczy o nieregularnych ksztaltach;

Kiacze powinno by¢ $wieze, czyste, twarde, zdrowe {bez oznak gnicia, Sladow
plesni), bez uszkodzen, stiuczen, peknigc, bez ordzawien skérki, praktycznie
wolne od ikéw, wolne od h sp przez choroby |
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego

2 [Barwa - na przekroju kigcza — kremowa do zéltej,

- skorki — od kremowej do bezowej

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

4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod ia, odmiany,

jakosci, vrielkosci

stanowienia dotyczace dopt yeh tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarlo$¢ zanieczyszczen w p ie oraz pozostalosci p y zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem,

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow | warzyw, nieitérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1668/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 { (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozparzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r.. z vyjalkiem ant 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje si¢ od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAKLAZAN

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 Sp i ia i stanu op:

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5 1§ 5.2

420 ie cech ych i fizy y

Oznaczanie cech organcleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na §¢ z wy iami z ymi w

tablicy 1. Warzywa niespeiniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé
ich mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach,

Wielko$¢ 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
masg w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

5F i je, pr y

5.1 Pakowanie

Op: ia powinny produkt przed | zanieczy oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

[o] powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia
Nie dopuszcza sig ia op: i ych oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zalecentami producenta.

CZERWIEC 20247, Strona3z3

1 Wstgp

1.1 Zakres
Ninigjszymi m i jakosciowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowy
F ienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego baktazana przeznaczonego dla cdbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé ia aktualnie ob: Jj prawa zy’ il gt
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Swieze, czyste {praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancii
obceych), zdrowe (bez ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), cale, bez wydraZen, bez peknigc, dasta(eume dojrzale,

nieprzerosnigte (bez migkiszu b ora
nasion), jedrne, praktycznie wolne od  szkodnikéw, wolne ud uszkodzeri
spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez zawilgocenia
i i i oparzelin , ze éwiezym, zielonym kielichem i
szypulka,
Ksztak y ,. g ), skérka
i wady ksztaltu, ienia oraz ni ki

zabl\imune peknlecla skérki pod warunkiem ze, nie wplywajg one ujemnie na
ogélny wyglad produkty, jego jakosc, vdasnosci przechowalnicze, prezentacjg
w opakowaniu;
[Smakizapach | Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolite w pod odmiany, jakosai |
wielkosci

ES

Diugos¢ pojedynczego
baklazana, mm Od 150mm do 250mm

Postanowienia dotyczace dopt ych tolerancji zgodnie z aktualni iqzyj prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w pl ie oraz P ) zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

3.Trwalos¢

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202324292 dnia 17 sirpnia 2023 1. uzupoinisjc rozporzadzenic Pariamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w norm seidora owocow | warzyw, niektérych
Przetwordw owocowych | warzywnych oraz sekdora gl uchylajace rozporzadzenie Komisii(WE) nr 1666/1989 oraz
rozporzadzenia wykonavicze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatklem art 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje sie od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPARAGI

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz p §ci pestycy zgodnie z akl i

obowigzujacym prawem.
3.Trwatos¢

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

4, Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2,

420 ie cech or

0. cech ych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Warzywa niespelniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé
ich mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

ielko$¢ warzyw przez p e przy pomocy kalibrownicy lub miarki. warzywa o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawarlymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy probki, wynik peda¢ w procentach.

5F i ie, pr ywani

5.1 Pakowanie

Op lia powinny produkt przed i i I oraz

zapewnia¢ wtasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig

Nie dop si¢ ia op \ ch oraz t ia reklam na liach
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona324

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minit i iowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania szparagéw.

F nowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykor ane s podczas p ji i obrotu

handlowego szparagéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Szparagi

Wypustki szparagéw odmian uprawnych Asparagus officinalis
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Swieze, czyste ie wolne od

obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi

do spozycia), dobrze wyksztalcone, uformowane proste, o scislych gléwkach,

cale jgdmne, bez pustych przestrzeni wewnatrz wypustek, praktycznie wolne
. wolne ud ych przez cheroby i

Slkc\dnlkl bez i cigte pl do osi

wypustki, migjsce cigcia proste i czyste; dapuszczalne s3 nieznaczne $lady

ordzawienia dajace sig usunac przy obieraniu

2 |Zabarwienie wypustek W zaleznosci od odmiany:

szparaga - biale,
- zielone o zielonym zabarwieniu gléwek oraz czgsci lub calych wypustek
3 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci, dlugosci i grubosci
5 [Srednica, mm, nie mniej 12
niz
L6 | Dlugosc, mm, nie mniej niz 120
P lia dotyczace dopt wych zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem".

! Razporzadzenle Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiega | Rady (UE) nr 1308/2013 w da norm sekdora owacw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora hananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WWE) v 1666/1999 oraz
tozporzadzenia wykenawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025 , 2 wyjatklem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje sig od daty wajécia w 2ycie ninigjszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BANANY

1 Wstep

1.1 Zakres

iejszymi minimalnymi jami jako$ ymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bananéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

go bananéw przezr ych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Banany klasa |
Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia or , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Banany charakterystyczne dla danej odmiany w postaci raczek lub kisci.
Cale, jedme, zdrowe (bez $ladéw gnicia Iub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia, bez uszkodzen migzszu przez szkodniki),
czyste, o $wiezym i dpowiednio dojrzale | igte,
praktycznie bez stiuczen, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzer
przez nich i slupkami, z ni szypulkg
i przez grzyby;
i

.z
, bez zgigé,

i wilgoci

spowadowanych niskimi temperaturami
Barwa od j: oitej do zditej, ni i np. brazowa
Raczki i kiscle (czgsci raczek) powinny zawierac:
- dostateczng i solidna cze$¢ wiazki o prawidlowym zabarwieniu i
prawidiowym ucieciu ( nie na skos i nie rozdarta, bez fragmentéw fodygi),
wolng od zarazenia grzybami,
D T

sq wady 6w pod warunkiem, ze nie
wplywaja one ujemnie na ogéiny wyglad kazdej raczki lub kisci, ich jakosce,
trwato$¢, prezentacjg w opakewaniu:
- nieznaczne wady ksztaltu,
- niewielkie wady skérki spowadowane otarciem lub innymi niewielkimi

i powi i ip acymi w sumie nie wiecej niz

2cm? powierzchni paluszka,

wymienione te nieznaczne wady nie moga narusza¢ migzszu owacu

2 |Barwa Od jasnozielonkawej do jasnozéltej
3 [Smaki zapach Niedopuszczalny obey
4 [Jednolitosé Jednolite w iU pod ia, odmiany Iub typu

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

5 | Minimalna dlugosc¢ paluszka,

6 | Szerokosé przekroju
poprzecznego owocu migdzy
powierzchniami  bocznymi a
$rodkiem, prostopadie do osi

odluznej, mm, nie mniej niz 27

Postanowienia 3ce dopt y ji. zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych sub i ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

Okres i do spozycia y przez producenta p ien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badan

4.1 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt 5.1i5.2

420 ie cech ych, fizyczny
Oznaczanie cech ych nalezy przep i¢ na Z wymag zawartymi w
tablicy 1. Owoce ni j ymagari ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich

mase w stosunku do masy probki, wynik peda¢ w procentach

Wielkoé¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

j Z wy i zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

5P howywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed L | zanieczy oraz
zapewnia¢ whasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow pleéni | uszkodzer mechanicznych,

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232429  dnia 17 sierpnia 2023 . uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm seklora owocow | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisjl(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) ar 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kiry stosuje sig od daty weiécia w zycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 1. Stona3z4

mm, 140
CZERWIEC 2024 1 Strona2z4
Opakowania powinny byé wykonane z 6 y ych do kontaktu z
2zywnoscig.
Nie dopuszcza sig lia op: A ych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

CYTRYNY

P ienia dotyczace alnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w pl ie, d y ji ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

3.Trwaloéé

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 Spr i ia i stanu

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

420 ie cech

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié¢ na Zz wymaganiami w
tablicy 1. Owoce niespeiniajgce wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
masg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

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

i ni j z z ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

5P pr y

5.1 Pakowanie

(¢] ia powinny produkt przed i ! i oraz

zapewnia¢ 3 jakos§é podczas p ywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni | uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: iowych onych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dop sie ia op: 1 zastgpczych oraz ia reklam na op: nach

5.2 Znakowanie

1 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20282420 2 dia 17 sierpeia 2023 1. uzupeniaiace rozporzadzenle Paramentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 do norm sektora owocéw | warzyw, niekiérych
ottt ARG | i yanvich ofeZ Sedors barnw aras uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025,z wyjatiiem art, 5 ust. 1 lit.c, ki6ry stosuje sig od daty wejécia w Zycie niniejszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024, Strona3z4

1 Wstep
1.1 Zakres

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

F ja minimalnych wymagan j iowych wykor. e 53 podczas pl ji i obrotu

handlowego cytryn przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Cytryny klasa |

Produkt p ien spelnia¢ wymagania aktualnie obowi prawa zywnosci go.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Owoce charakterys!yczn: dla danej odmiany i typu handlowego. Cale,
zdrowe (bez §ladéw gnicia lub zepsucla ktere czynig ]B meldatnyml do
spozycia), wolne od odgnit nacig¢,
odpowiednio dojrzale | ruzwnmgte, czyste (praktycznie wolne od
jaki i i obcych), ie wolne od
wolne od migzszu przez szkodniki,
i i j wilgoci j oraz wolne od oznak
i wolne od uszkodzen
y y ialaniem niskiej Y
D wady pod e nie wplywajg one

ujemnie na ogolny wyglad preduktu jego jakosé, zachowame jakoéci,
prezentacjg w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu | wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel sloneczna,

- nieznaczne postepujace wady skérki (nie mogq dotyczyé migzszu),

- nieznaczne wady skerkl powskale w trakcie rozwoeju owocu, np. srebrne
iuskl P przez szkodniki

- Zni i skérki owocu spowodowane
i i i ia gradowe, otarcia, uszkodzenia

w trakcie przetadunku)

2 | Zabarvienie Typowe dia danej odmiany (od cylrynowego do Zéftego), dopuszczaine
owoce z zielonym zabarwieniem (z wyjatkiem ciemnozielonego), pod
warunkiem ze speiniajg minimalne wymagania w zakresie zawartosci

soku
3 | Smak i zapach Niedopuszczain nbcy
4 | Jednolitosc Jednolite w pod ia, odmiany lub typu
L handiowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopiu dojrzalogci |
rozwoju
Srednica owocéw, mm 58-67

CZERWIEC 2024 r. Slrona2z4

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P howywaé zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMARANCZE

Postanowienia dotycza j dopu ch tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

awarto$ i czen w produkcie, ych substanci ych oraz

pestycydéw zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem
3.Trwaloéé

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 Spr i ia i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt, 5.1 5.2.

420 cech ptycznych, fizyczny

O ie cech organoleptycznych nalezy przep ¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespeiniajace wymagan zawarlych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Vielk owocow ¢ przez p przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

z wymaganiami ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwa2yé i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

5P ie, z! P Y

5.1 Pakowanie

o] powinny a¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

pewnia 3 jakosé pi podczas przechowywania. Pawinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych,

[o] lia powinny by¢ wy 2 materialéw op: ych przez ych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sie ia op: g ch oraz umi reklam na op: liach.

5.2 Znakowanie

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
Przetwordw owocowych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1299 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisjl (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lite, ktdry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir ymi wymaganiami ymi objeto w ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania pomarariczy.

P i i y ymagan | iowych wykorzysty s3 podczas produkgji i obrotu
handlowego pomarariczy przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Pomararicze kiasa |

Produkt powinien speinia¢ wymagania ie obowi: Jo prawa zy i go.

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, flzyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Owoce chamklerystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate, zdrowe
(bez $ladéw gnu:m Iub zepsucla ktére czynig je niezdatnymi do spoZyCla)
wolne od nalec
dojrzale i ini czysle ( ie wolne od j

ji obcyeh), praktycznie walne od ikéw, woine od
migzszu wyrzadzonych przez szkodnlkl puzhawmne nieprawidiowej wilgoci
zewngtrznej oraz wolne od oznak
walne od uszkndzen wywulanych dziataniem n|sk|e1 temperatury
D vrady pod 2e nie wplywaja one
ujemnie na ognlny wyglad produkty, jego jako$¢, zachowanie jakosci,
prezentacjg w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaitu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
sloneczna,
- nieznaczne postgpujace wady skérki (nie mogg dotyczyé migzszu),
- nieznaczne wady skérki puwstaie w trakcie rozwoju owocu, np. srebrme
luskl ieni Iub przez szkodniki
¥ eni A skerki owocu spowodowane
i i i gradowe, otarcia, uszkodzenia w

trakcie przeladunku),

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od jasno pomarariczowego do pomarariczowego)
3 | Smakizapach Slodki, lekkoe kwasny, nledn uszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany lub (ypu
jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzalosci i rozwoju
5 _| Srednica owocow, mm od 73 do 84
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Zgoednie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y 2godnie 2 iami pr

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANDARYNKI

P lia dotyczace doj i, dopt ych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem'

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszezefi w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostalosci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwatos¢

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

4. Metody badari

4.1 Spr i i stanu op:

Wykona¢ metodq wizuaing na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech org. ptycznych, fizycznych
O: ie cech ych nalezy przep i¢ na Z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce i ymagan ych w tablicy 1 naiezy oddziefi¢, zwazy¢ | obiiczy¢ ich

mase w stosunku de masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielkos¢ owocéw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o

j z i zawarlymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach

5p i pr y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny ac¢ produkt przed L liem | zanieczy: i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Op powinny by¢ wykor z ialo p: iowych przez, ych do kontaktu z
zywnoécia.
Nie dopuszcza sig ia op f ch oraz umi ia reklam na op. iach.

5.2 Znakowanie

! Rozporzadzenie Delegowane Komisi| (UE) 20232429 2 ﬂmn 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do o seklora owocsw | warzyw, niektérych
BrEawartu iyl | Ve zywmychy oraz seidors banenow oesz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozparzadzerie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wejécia w zycie ninisjszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi ymi iami j; ymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania mandarynek.

; ieni: i ch wymagan jako$ ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
har go mandarynek pr onych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Mandarynki kiasa |

Produkt powinien speinia¢ ktualnie obowiaz uj; prawa 2y i go

2.2Wy p , fizy

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, flzyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Owaoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handiowego. Cale,
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsur.m ktére czynig je mezdamyml do

spo2ycia), wolne od nacigé,

odpowiednio dojrzale | rozwmxete, czyste (praktyczme wolne od

jaki i i abeych), wolne od
wolne od miazszu przez szkodniki,
niepr j wilgoci ] oraz wolne od oznak
i i wolne od A lany

dzldamem nlskvej lemperatury

wady i e wplywajg one
u;emme na ngolny wyglad produktu Jego jakosé, zachowame Jakosci,
prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaltu i wy. 7 i 2gorzel
sloneczna,
- nieznaczne postepujace wady skérki (nie moga dotyczyé migzszu),
- nieznaczne wady skorki powstale w trakeie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, lub P przez szkodniki
- ni iznieni i skorki owocu spowodowane
i i gradowe, otarcia, uszkodzenia w

trakcie przeladunku),

- niewielkie i czgéciowe odstawanie skorki od miazszu.

2_| Zabarwienie Typowe dia danej odmiany
3 | Smakizapach Slodki, dopuszczalny lekko kwasny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w iu pod ia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzalosci i
fozwoild .
5 _| Srednica owocéw. mm, od 46 do 56
CZERWIEC 2024, Strona2z4

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie 2 iami producenta

CZERWIEC 20241 Strona 4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SELUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GREJPFRUTY

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktuainie obowiazujacym
prawem?

2,3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, di ych substancji ych oraz

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia Y przez p p wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr ie z ia i stanu

Wykonaé meteda wizuaing na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 0, ie cech or ych, fizyczny

Oznaczanie cech arganoleptycznych nalezy przepi dzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1. Owoce ni ymagan ych w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich
maseg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocéw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i abliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

5F ie, z przechowy

5.1 Pakowanie

Op ia powinny

produkt przed i zanieczy oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni | uszkodzen mechanicznych

(o] ia powinny by¢ wykonane z materialow iowyct 1 do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie sie ia op: gpczych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie

! Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm seltora awocéw | warzyw, niektérych
przetworéw awocowych | yeh oaz seidora bananéw oraz uchyllace rozporaqdzenia Komief(WE) nr 166811306 oray
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuie sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lilc, kidry stosuje sig od daty weyécia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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1Ws!

tep

1.1 Zakres

Niniej

jszymi

i j iowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania grejpfrutow.

[=

minimalnych

ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego grejpfrutéw przeznaczonych dla odbiorcy

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Grejpfruty klasa |

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

22w i

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymaganla

Wyglad

Owoce charakleryslyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cale, zdrowe
(bez $ladéw QNCIE lub zepsuc!a kmre czqu je mezdatnym\ do spozycia),
wolne od i nacie iednio dojrzale
i rozwinigte, czyste (praktycznle wolne od Jak»chkolwmk wldocznych substanciji
obeych), prakty wolne od wolne od i miazszu
wyrzadzonych przez szkodnlkl i iep! j wilgoci

oraz wulne od oznak ia i wy wolne od

y i niskie;

D s3 rady pod 2e nie wplywaja one

ujemnie na ogdlny wyglad pmduklu, jego jakos¢, zachowanie jakosci,

prezentacje w opakowaniu:

- nleznaczne wady ksztaltu i wybarwienia, dopuszczaina nieznaczna zgorzel

sloneczna,

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

- meznaczne wady skérki powstale w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne luski,
lub kod: P przez szkodniki

- i Znien fi skorki owocy p

mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, ofarcia, uszkodzenia w trakcie

przsladunku)

Zabarwienie

Typowe dla danej odmiany

Smak i zapach
Jednolitos¢

Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obey

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pachodzenia, odmiany lub typu
jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzalosci i rozwoju

o ;.HN

Srednica owocéw, mm

93-110

CZERWIEC 20241 Strona2z4

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ARBUZ

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w ie, ych ji ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwaloéc

Qkres prz: do spozycia 1y przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badari

4.1 Spr i ia i stanu op
Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.11 5.2,

4.20 cech

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przepi i€ na z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespelniajace wymagar zawarlych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzéw wykonaé metoda wagows. 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.

5F i ie. pr y

5.1 Pakowanie

Op powinny produki przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscig

Nie sie ia op: f h oraz umis reklam na op
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami j; iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania arbuzéw.

Py ia minimalny ymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkeji i obrotu

go arbuzéw ych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wy ia or¢ izy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza sig arbuzow z aznakaml gnlcla plesni, ktére czynia ]e
niezdatnymi do spozycla) czyste wolne od
obeych), pi wolne od ikéw, wolne od i miazszu
przez szkodniki, ni jedme i inigte (ale nie p
dojrzale (ale nie przejrzal: medcpuszczalne owvace o byt migkkim lub suchym, maczystym
migzszu), prawidlowe] wilgoci
D wady pod jem 2e nie wplywaja one ujemnie na agéiny

wyglad pmduktu jego jakosc, jakosci,

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia skorki (Jasny kolor skélkl arbuza w mIE]Scu ktore
dntykatu Ziemiw ukresla ‘warostu nie jest uznawany za wade)

\ skérki owocu spowodowane przyczynami

mechanicznmi uszkodzenia gradaowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przeladunku)

2 |Barwa migzszu |Roézowa
[ 3 |Smakizapach |Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w ocpakowaniu pod wzgledem pochodzenia, edmiany lub rodzaju handlowego,
jakodcei, wielkosci oraz w miarg mazliwosci tego samego stopnia dajrzalosci i razwoju
5 [Masa
pojedynczej
sztuki, nie 2
|| mniej niz, k
6 | Zawartosé
owocéw o
niewlasciwe 10
masie %(m/m),
nie wigcej niz
P ia dotyczace alnych ji zgodnie z ie obowigzujacym prawem .

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenic Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocéw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seidora bananéw oraz uchylajace rozperzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Ninicjsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 liLc, kiéry stosuje sig od daty wejscia w Zycie ninicjszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 r Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIWI

3ce dojrzaiosci, ych ji. zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?).

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, ych substancii ych oraz
P ydéw zgodnie z ie oboy Jacym prawem
3.Trwalo§é

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

4. Metody badart

4.4 Spr i istanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

420 cech P ych, fizyczny
Oznaczanie cech P nych nalezy przepi i¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce pelniajas ymagan ych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich

masg w stosunku do masy probk!, wynik podaé w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykonaé¢ metodg wagows. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach

Pomiar minimalnej i maksymainej érednicy owocu wykonaé za pomoca miarki Owoce o stosunku
minimalne) $rednicy do ej $rednicy mi w pt j r z

wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy
probki, wynik podaé w procentach

5P ie, przechowy

5.1 Pakowanie

i i niem oraz

Op ia powinny bezp ¢ produkt przed i

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232428 i am \7 sierpnia 2023 r, uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 13082013 w. sektora owocéw | warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora binanow e uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nv 1666/1989 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 54312011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze fozporzadzenie stosuje sig od dna 1
slycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 st 1 lit.c, kiry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniej i minimalnymi I iowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Kiwi.

P y ymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego kiwi przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Owaoc kiwi klasa |

Produkt powinien spefnia¢ wymagania obowiazujgcego prawa zy iowego.

2.2 Wy i y izy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej udmiany Cale (bez szypulki),
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucla ktére czyma Je nlezdalnyml
do spozycia), czyste (praktycznie wolne od j

subs\anc)v obcych) udpowvedmo )Qdmb (nve mogq byt migkkie,

dojrzale lecz nie

prze;rzale dobrze wyksz(alcane wyklucza sle owoce zlqcznne
wolne od wolne

od uszkodzan migzszu wyrzadznnych przez szkodniki, pazbawmne

nieprawidlowe] wilgoci zewnetrznej;

Dopuszczalne sq nastgpujace jezeli nie wplywajg one ujemnie na

ogélny wyglad produkty, jego jako$é, zachowanie jakosci, prezentacjg

w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu (z wyjatkiem specznienia lub

znieksztalcenia), wybarwienia,

- powierzchniowe wady skérki, pod warunkiem ze calkowita ich

powierzehnia nie przekracza lem?,

- male .znamig Haywarda” w postaci linii wzdiuz osi poludnikowej, bez

zgrubienia

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

3 [Smakizapach Typowy, slodkokwasny meduguszcza!nz obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w ia, odmiany,
jakosci i wielkosci

5 | Masa minimalna pojedynczych

owocéw, g 70
Stosunek minimalnej $rednicy
do maksymalnej $rednicy
owocu mierzonej w przekroju 07
oprzecznym, nie mniej niz

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Op lia powinny by¢ wyl z materialéw op iowych przez ych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie dop a sig lia opakowar ych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORELE

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie, d ych substancii ych oraz po
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowiazujacym 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 badar

4.1 Spr i iaistanu

Wykona¢é metodg wizualng na zgodnos$é z pkt 5.1 5.2

420 cech org ptycznych, fizyczny

Wykonac organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespelniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ owocow oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o

g ) Z Wy i zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

5P i i y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny piecza¢ produkt przed iem | oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obeych
zapachéw, §ladéw ples$ni i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: ych przezr ych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie lia op \ ch oraz umi Nia reklam na op: vach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem,

5.3 Przechowywanie

F ywaé zgodnie z i producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymag ymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mareli.

Postanowienia minil ymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

moreli p 1 dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania ie obowi prawa zywr i go.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cale, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni, kiére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
subs\ancji obeych), ndpuwiedniu dojrzale (ale nie przs]rza!e),

wolne od wolne od migzszu
wyrzqdzunych przez szkodniki, pozbawwne nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

sa wady ksztaltu,

wady skorki (w granicy 1em diugosci dla wad o ksztalcie pad’uznym
oraz 0,5cm? calkowitej powierzchni dla innych wad), nieznaczne
2zadrapania, pod warunkiem 2e nie wplywajg one ujemnie na agélny
wyglad preduktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacje w

opakowaniu:
| 2 |Zabanwienie Typowe dla danej odmiany
| 3 [ Smaki zapach Typowy, slodkawy, eduguszczalnx obcy
4 | Jednalitosé Jednolite w pod , odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego s!npm: dojrzatosci i
rozwolu
5 | Srednica owocéw, mm, nie
mniejsza niz 40
6 |Zawartos¢ owocow o
niewlasciwej $rednicy, 10
%(m/m), nie wiecej niz
F nia dotyczace wych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 2 i 17 sierpnia 2023 . uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do n sektora owocéw | warzyw, niektérych
ezdbworivy swacawch | arzywmych oraz sekdoca benai oniz uchylajace rozporzadzenie Komisfi(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisii (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025¢ , 2 wyjatkiem an. 5 ust. 1 li.c, ktéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BRZOSKWINIE

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostaloéci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwaloéé

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

4. Metody badar

4.1 Spr iaistanu

Wykana¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

420 ie cech

g ptycznych, fizyczny

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

Wielko$¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ | obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach

5P i i y

5.1 Pakowanie

Opi lia powinny zabezpi produkt przed

Zanieczy i oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoécig

Nie dopuszcza sie p

ych oraz reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 1. Strona3dz3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi jami j iowymi objeto . metedy badar oraz warunki
pi ywania | pak

Po: ienia r 1ych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

handlowego brzoskwiri przeznaczonych dla odbiorey.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Brzoskwinie klasa |

Produkt powinien spelniaé aktualnie obowiazuj 0 prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Owaoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycla) odpowiednio douzale i
rozwinigte, skérka omszona, czyste wolne od j
widocznych substancji obcych) praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen mia2szu wyrzadzonych przez szkodmkl o calkowicle zdrowym
migzszu, wolne od peknig¢ w Zbawi
nieprawidiowej wvlgucr zewne!rzne}

D.

Ze nie wplywajg one ujemnie
na ogéiny wyglad produktu, Jegu laknsé zachowanie jako$ci, prezentacje w
opakowaniu;

- nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktérych lgczna powierzehnia nie przekracza 1cm?,

- nieznaczne wady skorki nie przekraczajace 1,5cm dlugosci dla wad o ksztalcie
podiuznym, oraz 1cm? calkowitej powierzchni dla innych wad;

2 | Zabarwienie Typowe dia danej odmiany
3 _| Smak i zapach Typowy, slodki, medoguszczalnx smak i zapach obcy
Jednolitosc Jednolite w pod ¢ ia, odmiany, jakosci, wielkosci,
stopnia dojrzalosci i rozwoju
S | Srednica owocéw, mm,
nie mniejsza niz 61-67
F lia dotyczace , dop 1ych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem').

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnlﬂ 17 slerpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiega i Rady (UE) nr 1308/2013 w norm sektora owocéw i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora il oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
fozporzadzenia 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 litc, Kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WINOGRONA

Zawartos¢ zanieczyszczeh w pi . doz y ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

4.Metody badar

4.1 Spl i i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 0 cech ych, fizyczny

Oznaczanie cech nych nalezy przep i¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespelniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach

Spr: masy pojedynczych gron wy ¢ metodg wagowa. Grona 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.

§ Pak ie, i Y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u iem | zanieczy i oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i pr

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i iami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania winogron.

Postanowienia minimalnych wymagan j iowych wykorzysty s3 podczas produkgji i obrotu
go winogron ch dla odbiorey.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Winogrona stofowe klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymaganla

Wyglad powinny byé cl dla danej odmiany. Poszczegéine

grona Uagody powinny by¢ zdvowe (bez oznak gnicia lub zepsucia, ktére czynig je

niezdatnymi do spozycia), czyste (prak\y:zme walne od jakichkolwiek substaneji

nbcych), prakiy: walne od i przez nich 1
i i j wilgoci §

Poszczegbine pojedyncze jagody powinny by-‘. cale, prawidiowo rozwinigte,

ksztaltne, jedrne, twarde, mocno osadzone oraz pesiadac mozliwie nienaruszony

charakterystyczny nalat;

Dopuszczaine sg nastgpujace wady )ezen nie wplywajg one ujemnie na ugnlny

wyglad produktu, jego jakosé, jakosci, pi je w

- nieznaczne wady ksztaltu, wybarwienia, skorki

- bardzo nieznaczne odparzenia skérki spowadowane dziataniem storica

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany, jakoSci oraz

stopnia dojrzalo scl

IS

Masa gron, g, nie mniej
i 75
(z wyjatkiem f stanowiacych pojedyncze porcje

P ienia dotyczace g 1ych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w. do norm sektora awocow | warzyw, nieklérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1866/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, ktdry stosuje si¢ od daty wejscia w Zycie ninicjszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA

1Wstep

1.1 Zakres

iejszymi mini ymi wymaganiami j iowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania jablek.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

t Jablek przezr ych dla odbiorcy.

2  Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Jabika kiasa |

Dopuszczalne odmiany jabtek:
- Idared

- Jonagored

- Gala.

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

22 Wy i ne, fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Cale, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czyniq je niezdatnymi do

spnzycla) czyste, odpowiednio rozwinigte i dojrzale (ale nie przejrzale),
ly wolne od ikow, wolne od A migzszu

przez szkodniki, migzsz owocu pawmlen byc calkowicie zdrowy, pozbawione

nieprawidlowej wilgoci zewngtrznej;

pod wzgledem ksztaltu, rozmiaru i wybarwienia muszg spetniac wymogi cechy

odmianowej;
inil ia wybarwienia char rystyczna dla dane) odmiany:
- 112 lacznej i i 0 cz ym wybarwieniu w grupy
wybarwienia A,
v1/3 chznsj powierzchni o czerwonym wybarwieniu o zréznicowanej
1110 2 e o ik
- acznej o lekkim, ub pr y
1 Wyglad wybarwieniu w przypadku grupy wybarwienia C

Dopuszczalne s3 nastgpujace wady JeZell nie wplywajg one ujemnie na ngulny
wyglqd produktu, jego jakosc, jakosci, pi e w
- nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju, wybarwienia,
- ni i ni i nie 1em? lacznej
powierzchni,

- nieznaczne wady skérki ktére nie moga przekraczaé:
-2cmna diugosci w pvzypadku wad o podiuznym ksztalcie;
-lem? wad, plam
parcha jabloni, ktérych laczna pnmerzchnla nie moze prukraczac 0, 25<:m2
- nieznaczne ordzawienie, takie jak
Jablka moga nie posiada¢ szypulek, jezeli miejsce odiamania szypulki jest czyste,

a sasiadujgca z nim skérka nie jest uszkodzona

[ 2 |Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednalite w pod ia, odmiany, jakosci, wielkosci |
stopnia dojrzalosci

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

<]

Dopuszczalna réznica
pomigdzy Srednicami
poszczegéinych
owocéw w tym samym
opakowaniu, mm, nie 10
wigcej niz

F i dotyczace yeh tolerancji, wymagan wybarwienia zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem®.

2,3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p i wych substancji ych oraz poz

pestycydéw zgodnie z aktualnie obow:azu]qcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przy i do sp: d y przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4, Metody badan

4.18p i istanu

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

420 ie cech org ych, fizycznych

Wykona¢ org ptycznie na zgodno&¢ z wymaganiami ymi w tablicy 1. Owoce niespelniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik poda¢ w procentach

Wielko§¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o

j 2 wymaganiami z ymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prabki, wynik podaé w procentach.

5P i howywani

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm seklora owocsw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1998 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011  (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kiéry stosuje si od daty wejécia w 2ycle niniejszego rozporzadzenia.
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5.1 Pakowanie

(o] ia powinny i produkt przed uszl i zaniec: i oraz

zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych

(o] a powinny by¢ wy z materialéw op iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie si¢ P \ epczych oraz umi ua reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GRUSZKI

o

Dopuszczalna réznica
pomigdzy srednicami
poszczegéinych owocow

w tym samym 10

opakowaniu, mm, nie

wigcej niz
Postanowienia dotyczace d alnych ji zgodnie z aktualnie obowiazuj prawem"
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkeie, weh substancji ych oraz

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
3.Trwalosc

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

4. Metody badar

4.1 Spr istanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

420 cech

ycznych, fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartym) w tablicy 1. Owoce niespelmajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ 1 obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik poedac w procentach

Wielko$¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o
wielkoéci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ 1 obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach

5F L i y
5.1 Pakowanie

Op: powinny b ¢ produkt przed i i zani i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisjl (UE) 2023/2429 28 dnla 17 sierpnia 2023 r. uzupeiniajace rozporzadzenie Pariamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w seklora owocw | warzyw, niekiérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz seklora bl ) uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 166671999 oraz
rozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 5432011 | (UE) nir 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje si¢ od daty wejécia w 2ycie ninigjszego rozporzadzenia.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymaganiami jako$ ymi objeto ia, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania gruszek.

P ia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
s gruszek pr 1 dla odbiorcy.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Gruszki klasa |
Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie obowigzujacego prawa zywnoscis go.
22 Wy ia or ne, fi

Wedlug Tabliey 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

QOwoce charaktzrystyczne dla danej odmiany. Cale, zdrowe (bez oznak gn
zepsucia, ktére czqu je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznle wome
od obeych),
dojrzale (ale nie przejrzale), praktycznie wolne od szkodmkbw wo\ne nd
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, mig2sz owocu powinien byé
calkowicie zdrowy i nie moze by¢ ziarnisty, pozbawione nieprawidlowej wilgoci
zewnetrznej;
Dopuszczalne s3 nastgpujgce wady ‘ezeh nie wplywa;q one ujemnse na ogdlny
wyglad produktu, jego jakosc, Jjakosci
- nieznaczne wady ksztaltu, rozwoju, wybarwlema
- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,
- nieznaczne wady skorki ktére nie moga przekraczaé.

-2cm na dlugosci w przypadku wad o podiuznym ksztalcie,

-1em? wad, z wyjatkiem plam
parcha gruszy i parcha Jablonl ktérych faczna powierzchnia nie moze
przekraczaé 0,25cm?,

1. Wyglad

- ktérych p nie przekracza 1em?
Szyputka gruszek moze by¢ lekko uszkodzona

Smak i zapach Typowy dia odmiany, mechuszcza ny obcy

Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany, jakosci,
wielkosci i stopnia do nalosa

o[ e

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

- dla odmian
wielkoowacawych 55
- dla pozostalych odmian 50

CZERWIEC 2024 ¢ Strona2z4

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoécig
Nie dop sig lia op \ ch oraz umi reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANGO

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostalosci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 badari

41 i istanu

Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2

420 ie cech

ganoleptycznych, fizyczny

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przep i€ na z iami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajace wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku da masy prébki, wynik poda¢ w procentach

Spr: ie masy pojedynczych owocéw wyk metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z

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

5P i ie, przech

5.1 Pakowanie

Op lia  powinny produkt przed | zaniec: i oraz

zap iwa jakos¢ pi podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladow plesni | uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig

Nie dop a sig ia op i zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i i jako$ ymi objgto ia, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania mango.

F ienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spetniaé i ie obowia. prawa zy SCif go.
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza si¢ mango z oznakami gnicia, plesni, ktére czynia je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzer: mlqzslu
wyrzadzonych przez szkodniki, wy JEL gte (ale nie
dojrzale (ale nie przejrzale, niedopuszczalne owoce o zbyt m»qkk\m lub suchym
migzszu), pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnegtrznej;
Kszlall zaIeZny od odmiany (jajuwary lub nerkowaty)

wady pod ze nie wplywajg nne ujemnie na
ogolny wyglqd produkm ]ego]akosé ie jakosci, p

ady ki ia skérki,

- meznaczn: zabllzmema uszkodzen skdrki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (otarcia, uszkodzenia w trakcie przeladunku]

2 |Barwa - skorki -skérka wielobarwna od zielonej przez zéita, pomaranczowa do czerwono-
fioletowe;j
- mig2szu - pomaranczowa lub satynowo-zlta

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

4 | Jednolitos¢ Jednalite w od ia, odmiany lub rodzaju
hsndlawegn Jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia

i rozwoju
5 | Masa pojedynczej
|| sztuki, nie mniej niz, g 200
6 | Zawartos¢ owocow o
niewlasciwej masie, 10

%(m/m), nie wigcej niz

F ienia dotyczace h tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 130872013 w do norm sektora owocow | 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 rozporzadzenie stosuie sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie ninigjszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS

Zawartoé¢ zanieczyszczeri w produkcie, y b: ji ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwalosc

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

4.Metody badan

4.1 Spi istanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ptycznych, fizy Yy

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przep i¢ na ¢z wy iz ymi w
tablicy 1. Owoce niespeiniajace wymagar zawarlych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Spr ie masy pojedynczych y metodg wagowa. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
probki, wynik podaé w procentach

5P 3 , P ywani
5.1 Pakowanie

Op powinny ieczac produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produkiu podczas przechowywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy! z p iowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia
Nie dopuszcza sie pi \ 1 oraz umi reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
5.3 Przechowywanie

Pr ywaé zgodnie z zal iami producent:

CZERWIEC 2024r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

ymi mini i wymaganiami j iowymi objeto wymagania, melody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania ananaséw.

F ienia mini ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ananaséw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speiniaé gani bowia; prawa zywnoscioweg:
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza si¢ ananaséw z oznakami gnicia, plesni, kiére czynig je
niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
przez nich igte (ale nie p gte) i dojrzale (ale
nieprzejrzale, niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim lub suchym miazszu), pozbawione
nleprawmlawej wo goci zewnclrzmq,

wady pod iem ze nie wplywajg one ujemnie na
egélny wyglad pmdukm jego jakos¢, jakoscl, e w
* meznaczna wady kszmtu zabar\mema skorki

skérki owocu spowodowane przyczynami
mechﬂmczn mi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przeladunku

2 |Barwa - skérki- szaro-zielonkawo-2dlta
- migzszu- biala lub 26ita

| 3 [Smakizapach Smak slodko-kwasny, niedopuszc2alny smak i zapach obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w iu pod ia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia dojrzalosci i rozwoju
5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, 15
| lka
6 |Zawartos¢ owocow
o niewlasciwej
masie %(m/m), nie 10
wigcej niz
P ia dotyczace di ych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisii (UE) 202372429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupeinizjace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 130872013 w do norm seklora awocéw i warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 54372011 | (UE) nr 1333/2011. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 Iit.c, kiéry stosuje sig od daly wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTARYNKI

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p , do; ych ji ych oraz
pestycydow zgodnie z akiualnie 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

4.1Spr ia i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 0, ie cech or nych, fizycznych

Oznaczanie cech ptycznych nalezy przep i¢ na zgodno$&¢ z wymaganiami zawartymi w
9

tablicy 1. Owoce niesp: IET ymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

Wielkos$¢ owocow oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielko$ci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ | obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5F e, pr Y

5.1 Pakowanie

Op: la powinny zabezpi produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa Jakoéé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych

Op ia powinny by¢ wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dopuszcza sig pi A oraz umi na reklam na op: iact

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr Y 2godnie z iami prod t

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymag

ymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania nektarynek.

P ienia minimalnych wymagan j iowych wykor, sg podczas p ji i obroty

handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Nektarynki klasa |

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wy ia organoleptyczne, fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Owoce charaklerystyczne dla danej odmiany. Cale, zdrowe {bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzale i
rozwinigte, skorka bez omszenia, czyste (praklycznie wolne ed jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktyczn\z wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodmkl o calkowicie zdrowym
migzszu, wolne od peknigé w ym, i
nieprawidiowej wllgDCI zewnetrznej.
D

wady e nie wplywajg one ujemnie
na ogdiny wyg!qd produkiu, jego Jakusc zachcwame Jjakosci, prezentacje w
opakowaniu
- nieznaczne wady ksztaftu, rozwoju, wybarwienia,
- nieznaczne odgniecenia ktérych laczna powierzchnia nie przekracza 1cm?,
- nieznaczne wady skérki nie przekraczajace 1,5cm diugosci dla wad o ksztalcie
podiuznym, oraz 1cm? calkowitej powierzchni dia innych wad;

2 | Zabanwienie Typowe dia danej odmiany
[3 [Smaki zapach
4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod ia, odmiany, jakosci, wielkosci,
stopnia dojrzalosci i rozwoju
5 | Srednica owocéw, mm,

nie mniejsza niz 61-67

Postanowienia dotyczgce dojrzalosci, dopuszczalnych toleranci, zgodnie z aktuainie obowigzujgcym
prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnla 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocow | warzyw, niektérych
przetwaréw owocowych | warzywnych oraz sektora banansw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
tozporzadzenia wykanawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Ninlejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatklem art. 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszega rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MELON

2.3 Wymagania chemiczne

2 wp ie, ych oraz p
zgodnie z i iqzuj; prawem.

3.Trwalosé
Okres p i do y przez p inien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan
4.1 i ia i stanu

y metodg 3 na zpkt 5.1i5.2.
420 ie cech izyczny!
O; cech ych nale2y przep| i¢ na d z iami i w
tablicy 1. Owoce iaj ymag w tablicy 1 nalezy addzieli¢, zwaz2y¢ i obliczyé ich

masg w stosunku do masy prébki, wynik pada¢ w procentach

P ie masy poj y metodg wagowa. Owace o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nale2y oddzieli¢, zwa2yé i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.

5P i y

§.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed i i i i oraz
p i iwg jakost p podczas Yy ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $lad6w plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ z materialéw op Y do kontakiu z

Zywnoscig

Nie sig i gpczych oraz umi ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pi Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 20241, Strona3z3

1Wsigp

1.1 Zakres
ymi objglo melody badan oraz warunki
i
F ienia mini j iowy s3 podczas p! ji | obrotu
pr dla odbiorcy
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt inien spetniaé i igzuj prawa zy i il

22 i fi

Wedlug Tablicy 1.
Tabllca 1 -~ Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza sig melonéw z oznakami gnicia, plesni, kiére czynig je
do ia), czyste (praktycznie wolne od | i

obeych), ie wolne od ikéw, wolne od

mig2szu wyrzadzonych przez szkodniki, ni ledrne |

rozwinigte (ale nie przeroénigie) | dojrzale (ale nie przejrzale, niedopuszczalne

owoce o zbyt migkkim lub suchym mig2szu), pozbawione nieprawidiowej wilgoci

zewngtrzne|;

Kszialt zalezny od odmiany (jajowaty lub okragty)

D S| wady pod

2e nie wplywaja one ujemnie
na ogélny wyglad praduktu, jego jakos¢, zachowanie jakoici, prezentacjg w

apakowaniu,
- nieznaczne wady ksztallu, zabarwienia skérki
= i i skérki owocu i
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, ofarcia, uszkodzenia w trakcie
przeladunku)
2 |Barwa
- mig2szu Typowa dla odmiany
| |-skend | Typowa dia admiany
3 | Smak i zapach Typowy dia danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednalite w pod odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwoéci tego samega stopnia
ji i rezwoju
5 | Masa pojedynczej
sztuki, k( 05-2
6 | Zawarto$¢ owocéw o
niewtasciwe] masie, 10
%(m/m), nie wigcej niz
F 3 p ji zgodnie z b prawem"),

! Razporzadzenie Delegawane Komis|| (UE) 2023/2428  dria 17 slerpnia 2023 r, uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejsklego | Rady (UE) nr 1308/2012 w do narm sektora owocéw | warzyw, nlekdérych

| oraz seklora nr 1666/1898 oraz
rozporzadzenia wykenawcze Kamis)l {UE) nr 5432011 | (UE) nr 133372011, Niniejsze rozporzadzenia stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, z wyjtklem art. 5 ust. 1 liLe, kiéry stosuje slg od daty welécia w 2ycle niniojszego razporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LIMONKI

Postanowienia dotyczace dojrzaloéci, dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem®

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p ych substancyi ych oraz poz:

pestycydéw zgodnie z aktualnie chW|qzuja\cym prawem.
3.Trwalo$é

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

4. Metody badari

4.1 Spr ia i stanu

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnos§¢ z pkt. 5.1 5.2

420 cech or

Oznaczanie cech ych nalezy przepr dzi¢ na §¢ z wy iami ymi w
tablicy 1. Owoce niespelniajqce wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
masg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocéw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
masg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach

5P i przechowywani
5.1 Pakowanie

Op powinny zakb iecza¢ 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 byt wykonane z materiatow liowych prze: do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dop a sig P f zastgpczych oraz reklam na op viach

5.2 Znakowanie

1 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/24291 i 17 slecnia 2023 1 usispaniaqcs tosporzaizonie Pariaments
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 seklora owocsw | warzyw, niektérych
ek aiostal CHAKACH | WA MTfoh ST sa hananow 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 wyjatiiem art. S ust. 1 lit.c, kt6ry stosuje sig od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mii ymi wymaganiami Sciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania limonek

y ymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

limonek pr dla odbiorey.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Limonki kiasa |

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie igzujacego prawa 2y
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. Cale,
zdrowe (bez $ladéw gnicia Iub zepsucla ktare czynig Je nlezdatnyml do
spozycia), wolne od acieé,
odpowiednio dojrzate i razwiniele. czyste (praktycznle wnlne od
jaki i i i obi Pl wolne od
wolne od N migzszu przez szkodniki,
prawi j wilgoci g j oraz wnln: od oznak
I wolne od y y

dzldamem msklej lemperatury

wady pod iem e nie wplywajg one
u}emnce na ogolny wyglad produktu jego jakos¢, zachowanie jakosci,
prezentacjg w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaftu | wy ienia,
zgorzel sloneczna,
- nieznaczne postepujace wady skarki (nie mogq dotyczy¢ migzszu),
- nieznaczne wady skorki puwslaﬂe w trakcie rozwoju owocu, np. srebrme
Iusk' fienis Iu przez szkodniki
skorki owocu spowodowane
gradowe, otarcia, uszkodzenia w

trakcie przetadunkuy,

2 | Zabarwienie Zielone, 2olte skorki (30% w
przypadku limonek perskich, 20% w przypadku limonek meksykariskich i
limety slodkiej

3 | Smaki zapach Smak kwasny, medaguszczalnx smak i zapach obcy

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

§ | Minimalna $rednica

owocéw, mm 42
CZERWIEC 2024 1 Strona2z4

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie 2 z jiami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WISNIE

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie 2z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalos¢

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

4. Metody badar

4.1 Spr ia i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt, 5.115.2.

420 cech

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owace niespelniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy
probki, wynik podaé w procentach

Wielkos¢ owocdw oznaczaté przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o
i §Ci T ) z wyl iami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé | obliczyé ich

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

5F i e, p ywani
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakoé¢ produktu podczas przechowywania Powinny byé czyste, bez obcych
zapaché6w, $ladéw pleéni | uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz via reklam na op.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania wiéni.

P ienia minil ych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego wiéni przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ I lle obowigzujacego prawa zywnosciowego

22Wy p izy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cale, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, kiére czynia je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzale (ale nie przejrzale), jedrne, czyste
(praktycznie wolne od jaki i i obeych),
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od szkéd wyrzadzonych przez
szkodniki, niepr j wilgoci 6 j; wolne od oparzelin
obi¢ i wad gradem; z i

Ksztalt kulisty, lekko splaszczony w zaleznosci od odmiany.

Dopuszczaine nieznaczne wady ksztaltu i barwy pod warunkiem, ze nie
wplywaja ane ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jako$¢, prezentacje w

opakewaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany (cit ‘wona do ci § z
odcieniem brunatnym), jednolita w opakowaniu
| 3 |Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica owocéw, mierzona
W najszerszym przekroju,
|| mm, nie mniej niz_ 17
6 | Zawartosé owocéw o
niewtasciwej srednicy, 10
|| %(mim), nie wigce; niz
Py dotyczgce 1 tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisjl (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzanie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 130872013 w ieniu do norm sektora owocdw | warzyw, niektérych
przetwaréw owocowych | warzywnych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1989 oraz
tozporzadzenia wykonaweze Komisji (UE) nr 543/2011 { (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 20251, z wyjatkiem art. 5 usl. 1 liLc, Kiéry stosuje sig od daly weyécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZERESNIE

Zawarto$¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktuainie
obowigzujacym prawem.

3.Trwaloé¢

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

4. Metody badan

4.1 Spr iai stanu
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2,

4.2 0 ie cech ych, fizyczny

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespelniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach.

Wielko$¢ owocow oznaczat¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki Owoce o
wielkosci niezgodne) z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazyé i obliczyé ich
mase¢ w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

5F z ie, pr. ywani

5.1 Pakowanie

Op: powinny produkt przed wu: i | zaniec: oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeti mechanicznych

Op: ia powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscig
Nie d sie ia op f zastgpezych oraz ia reklam na nach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie ocbowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i pr

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymag: j iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czeresni.

F ienia minimalnych wymagan j; fowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego czereéni przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniac ia aktualnie obowigzuj prawa zy Sci go.

2.2Wy ia org pty \ fizy

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania
1 |Wyglad Cale, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzale (ale nie ji jedme, czyste i

wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkéd wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidlowe] wilgoci zewngtrznej; wolne od oparzelin slonecznych, obié¢ | wad
P ych gradem; z

Ksztalt kulisty.
Dopuszczalne mieznaczne wady ksztaltu i barwy pod warunkiem, ze nie
wplywaja one ujemnie na ogdlny wyglad predukiu, jego jakos¢, prezentacje w

opakowaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany
[ 3 |Smakizapach Slodki, niedopuszczalny abey
4 | Jednolitosé Jednolite w iu pod p ia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju, mm, nie mniej 17
[ [niz
6 [ Zawartos¢ owocow o
niewlasciwe] rednicy, 10

%(m/m), nie wigcej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenic Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora awocéw | warzyw, niektérych
przetwordw owocowych | warzywnych oraz seklora bananéw oraz uchylajgee rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
Tozporzadzenia wykonavicze Komisji (UE) nr 543/2011 | (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 lil ¢, kisry stosuje sig od daty wejécla w zycie ninlgjszego rozporzadzenia.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLIWKI

Zawartosé zanieczyszezeh w p ie oraz i pestycy zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem
3.Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia d Y przez pi

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badar

4.1 Spr ia i stanu op

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

4.2 0; ie cech ych, fizy

Wykena¢ organoleptycznie na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespelniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach,

owocéw oznaczat przez i ie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o
wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé 1 obliczyé ich
masg w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: anieczy: niem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw op: liowych prze: do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dopuszcza si¢ P 1 ych oraz umi reklam na op: nach,

§.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr ywa¢ zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia mini 1 wymagan j: iowych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego $liwek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetniaé wymagania

obowigzuj prawa zy

2.2 Wy

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Cale, zdrowe (bez oznak gnicia i ple$ni), dostatecznie rozwinigte (ale nie
przerosnigte), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzale), zdrowe (bez oznak gnicia
i zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi do spozycia), czyste, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkéd wyrzadzonych przez szkodniki i choroby,
i j wilgoci
Dopuszczalne s3 nieznaczne wady skorki, ksztaftu, rozwoju, wybarwienia pod
warunkiem, 2e nie wplywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakosé,
prezentacje w opakowaniu.
2 {Barwa Charakies czna dia odmiany, jednolita,
3 |Smakizapach Niedopuszczalny obcy
4 [Jednolitosé Jednolite w iU pod ia, odmiany, jakosci | wielkosci
5 | Srednica owocéw,
mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie
mniej niz
- dla odmian
wielkoowocowych 5
- dla innych odmian 28
6 | Zawartos¢ owocéw o
niewlasciwej srednicy, 10
%{m/m}, nie wigcej niz
P ienia dotyczace do yeh i zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem"

2.3 Wymagania chemiczne

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 20232429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm ora owocow | warzyw, niekt6rych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz seklora 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 2025, z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TRUSKAWKI

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, ych ji ych oraz
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 Spi istanu

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

4,20 cech org ptycznych, fizy y

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajgce
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich mase¢ w stosunku do masy
prébki, wynik podaé¢ w procentach

Wielkos¢ owocéw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

Z wy iami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach

5P i ie, p ywani

5.1 Pakowanie

O ia powinny ¢ produkt przed i | czeniem oraz

zapewnia¢ wiagciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw op: iowych przezr ych do kontaktu z
zywnoscig
Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umi reklam na op viach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wy i jakos$ ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawek.

P jenia minimalnych wymagan jako$ ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego truskawek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania

2,1 Wymagania ogéine

Truskawki - klasa |

Produkt powinien spetnia¢ ia aktualnie ob j prawa zy go.

2.2 Wy g ptyczne, fizy

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Cafe, nieuszkodzone, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynia je
niezdatnymi do spozycia), $wieze, czyste ie wolne od i A

obcych), niemyte, praktycznie wolne od i
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnegtrznej;
odpowiednio rozwinigte i dojrzale, z kielichem i $wieza, zielong szypulka;
charakterystyczne dla danej odmiany;

Dopuszczalne s nieznaczne wady ksztaltu, drobne wady powierzchniowe
spowodowane uciskiem, wady barwy (biala powierzchnia, nie wigksza niz jedna
dziesigta acznej powierzchni owocu) pod warunkiem ze nie wplywajg one

ujemnie na ogélny wyglad produkty, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu

[2 [Barwa Charakterystyczna dia odmiany
[(3 [Ksztait Charakterystyczny dla odmiany
|4 [Smakizapach Typowy, slodki, aromatyczny, niedopuszczalny obcy
5 |Jednolitosé Jednolite w iy pod ia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci
6 | Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym 18
przekroju, mm, nie
|| mniej niz
7 | Zawarto§¢ owocow o

ewlasciwej srednicy, 10
%(m/m}, nie wigce]
iz

P ienia dotyczace dopt ch tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem':.

1 Rozporzadzenie Delegowane Komisj| (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego | Rady (UE) nr 1308/2013 w iu do norm sekdora owocéw | warzyw, niektérych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Kemisji(WE) nr 1666/1998 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kidry stosuje si¢ od daty wejécla w zysie ninicjszego rozporzadzenia
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1 Wstep

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

1.1 Zakres

ISzy Y/

ymaganiami jako$ciowymi objgto metody badan araz warunki

przechowywania | pakowania malin.

P ienia minimalnych wy

gan j iowyct e s3 podczas p ji i obrotu

handlowego malin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

Maliny

Qwoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.

2 Wymagania

MALINA

Produkt powinien spelniaé wymag

22wy

2.1 Wymagania ogdine

ego prawa 2y

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 [Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynia je niezdatnymi do spozycia),
$wieze, uyste ( wolne od zanleczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od
wolne od przez choroby i szkodniki,
j  wilgoci , owoce powinny byé
odszypulkowane, bez dzialek kielicha i dna kWIalowegn
D s3 wady uciskiem, pod
warunkiem Ze nie wplywaja cne ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakos¢,
prezentacjg w opakowaniu
2 Charakterystyczna dla odmiany (od jasnoczerwonej do ciemnoczenvonej)
13 | Charakterystyczny dla odmiany (kulisty, wydluzany, stozkowaty]
| 4 | Stodki, slodkokwasny. aramaycznz niedopuszczalny smaklzagach obcy
5 Jednolite w odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niej ednuu(osé pod vizglgdem wielkosci
6 | Srednica owocéw,
mierzona w
najszerszym 12
przekroju, mm, nie
mniej niz
7 |Zawarto$¢ owocéw
o nievtasciwe] 10
$rednicy, %(mlm)
nie wigcej ni
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Postanowienia dotyczgce dopuszczalnych tolerancii zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem? Zgoednie z aktualnie obowiazujacym prawem,
2.3 Wymagania chemiczne 5.3 Przechowywanie
Zawarto$¢ zanieczyszczen w pi wych substancji ych oraz
pestycydéw zgodnie z aktualnie obOW|qquqcym prawem, Przechowywat¢ zgodnie z zaleceniami producenta
3.Trwatos¢
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 Spl i ia i stanu
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,
4.2 0. cech lep nych, fizycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zZw ymi w tablicy 1. Owoce niespeiniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach
Wielkos¢ owocéw oznacza¢ przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

j z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczyé ich
mase w stosunku do masy prébki, wynik podaé w procentach.
5F e, pr ywanie
5.1 Pakowanie
Op ia powinny z produkt przed u! liem | zaniecz: oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow plesni | uszkodzer mechanicznych.
Op lia powinny by¢ wyk ne z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sig opakowari ych oraz ul lia reklam na op: liach.
5.2 Znakowanie
' Razporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owacéw i warzyw, nieldérych
przetworéw owocowych | ych oraz sektora banandw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nv 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 ant. 5 ust. 1 lit.c, ktdry stosuje sig od daly wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOROWKA

4. Metody badari

4.1 ie z iaistanu k

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5 2.

420, ie cech

ptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace
wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich masg w stosunku do masy
prébki, wynik podaé w procentach.

5P ie, Y

5.1 Pakowanie

Op ja powinny zab produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiadciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych,

Op ia powinny byé wykonane z materialéw op liowych przeznaczonych do kontaktu z
zywno$cig.
Nie dop sie P 1 ych oraz ia reklam na nach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Prz Yy zgodnie 2 T
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1Wstegp

1.1 Zakres

Ninigjszymi i i wymaganiami j iowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boréwek.

F ienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego boréwek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania i i3z uj prawa zy

22W ia or . fizyczn

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania arganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Owoce cale, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je niezdatnymi do
spezycm) $wieze, czyste (wo!ne od zanlaczyszczen obcych) niemyte, o
im stopniu_doj vioine od wolne od

uszkodzen wyrzadzonych przez chumby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewngtrznej;
Ksztail kulisty, lekko splaszczony

s wady uciskiem, pod
warunklem 2e nie wplywaja one u;emm’e na ogdlny wyglad produktu, jego jakosé,
| prezentacje w opakowaniu

2 | Barwa Niebieska do granatowej
3 | Smakizapach Typowy, nledaguszczalnx obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w ia, odmiany, jakosci, dojrzalosci,

pod
dopuszczaina nieznaczna niejednolito$¢ pod wzglgdem wielkosci

P i dotyczace d alnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie, ych substanciji ych oraz osci
pestycydéw zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

! Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 202372429 zd dma 17 sierpnia 2023 r. uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w sektora owocow | warzyw, niekirych
przetworéw awocowych | warzywnych oraz seklora bznmbw araz chylalace razhorzsdzonle Komiah WWE) nr 166811309 aray
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011  (UE) nr 1333/2011. Ninicjsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025, 2 wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kdry stosuje sig od daty wejScia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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