Zatgcznik nr 6b do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURAKI CWIKLOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego burakow ¢wiktowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze Zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

’ Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad korzeni Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni,
zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od szkodnikéw i
szkod przez nich  wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod
wzgledem jakosci,odmiany i wielko$ci PN-R-75356

2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany

3 | Zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Srednica korzeni mierzona w

najszerszym przekroju, cm od 4 do 10

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
- 4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CEBULA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania cebuli.

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Cata, scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia,
sladéw plesni, zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3
masy gtowki jest utworzone z lisci bezblaszkowych),
dostatecznie sucha, bez objawoéw wyrosniecia lub
kietkowania, z zaschnieta szyjkg i korzeniami, wolna od
szkodnikdw i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgce wiecej
niz 1/5 czgsci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywajg one na ogdélny wyglad produktu, jego jakos¢,| PN-R-75356
trwato$¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,
dopuszczalne sa niewielkie wady ksztattu

3 [Barwa
- fuski suchej Jasnozotta do jasnobrgzowej
- fuski miesistej Biatokremowa lub kremowozielona
dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CEBULA CZERWONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cebuli czerwone;.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Metzgﬂ{zzdaj




1 | Wyglad Cata, scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia,
$ladow plesni, zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3
masy gtéwki jest utworzone z lisci bezblaszkowych),
dostatecznie sucha, bez objawdw wyrosnigcia lub
kietlkowania, z zaschnietg szyjka i korzeniami, wolna od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgace wiecej
niz jednej piatej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci luski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze miazsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywaja one na ogolny wyglad produktu, jego jakosé, PN-R-75356
trwalos¢ i prezentacje w opakowaniu

2 | Ksztalt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu

3 | Barwa
- fuski suchej Od ciemnoczerwonej do fioletowej
- tuski miesistej Biatofioletowa ,dopuszczalne niewielkie wady zabarwienia
4 [ Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosc Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mnigj niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz pozostafosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZOSNEK

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
wedlug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Gtowki twarde, zwarte, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni), nieprzerosniete, o© odpowiednio regularnym
ksztalcie, czyste, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez
nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidlowej wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez stonce lub mréz; z
catkiem  wysuszonym  szczypiorem o dlugosci
nieprzekraczajgcej 3cm, tuskg zewnetrzng okrywajaca
gtowke i tuska okrywajgca pojedyncze zabki;

dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnetrznej skorki PN-R-75356
gtowki pod warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, prezentacie w

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

odmiany, jakosci i wielkosci

4 | Minimalna $rednica gtowek,
mm 30

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem.
3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnose z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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




5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

KAPUSTA BIALA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty biatej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $8 niezbedne podane nize; dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze Zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

[Tp- ‘ Cechy Wymagania MEtv?r:ZHZZdaﬁ 4‘




1 | Wyglad Gtowki powinny byé swieze, czyste, zdrowe (bez
objawdw gnicia, $ladéw plesni), zwarte, bez oznak
kwitnienia, wolne od owaddéw i szkodnikow oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno
przytwierdzone, a migjsce ciecia powinno by¢ czyste;
dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia,
pekniecia zewnetrznych lisci oraz nieznaczne PN-R-75356
uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem Zze
nie majg one wplywu na ogolny wyglad, jakosc,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa giowki, nie mnigj niz, g
- kapusta biata wczesna 700
- kapusta biata 1200

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.




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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA CZERWONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze - Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Gtdéwki powinny byé swieze, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, $ladow plesni), zwarte, wolne od owadow i
szkodnikébw oraz wuszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

todyga powinna byé ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno
przytwierdzone, a migjsce ciecia powinno by¢ czyste;
dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia, pekniecia PN-R-75356
lisci zewnetrznych oraz nieznaczne uszkodzenia
spowodowane mrozem, pod warunkiem ze nie majg one
wptywu na ogélny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci
oraz prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gioéwki, nie mnigj niz, g 800

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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




5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA PEKINSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug




1 | Wyglad Swieza, czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladow plesni),
wolna od owaddw i szkodnikéw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowe] wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;
gtdwka powinna by¢ prawidiowo wyksztatcona, ze zwartymi
li$¢mi;

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

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé mocno
przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste; PN-R-75356
dopuszczalne sg przycigcia | niewielkie pekniecia
zewnetrznych lisci, pod warunkiem, ze nie majg one wptywu
na ogolny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu

2 | Ksztatt Wydtuzony

3 | Barwa Zielona lub seledynowa

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 [ Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu i koloru

6 | Masa gtowki, nie mnigj niz, g 350

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnoséé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych




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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KAPUSTA WLOSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgcji i obrotu

handlowego kapusty wioskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug




1 | Wyglad Gtowki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, sladow plesni), zwarte, wolne od owadow i
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykowatymi
wzdeciami

lodyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno
przytwierdzone, a miejsce cigcia powinno by¢ czyste;
dopuszczalne sa nieznaczne obicia, przyciecia lisci
zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci
oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogdiny wyglad,
jakos¢, zachowanie jako$ci oraz prezentacie w

PN-R-75356

opakowaniu

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakoéci, ksztattu i koloru

5 | Masa gtowki, nie mniej niz, g 700

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych




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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KOPEREK ZIELONY

1  Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

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

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wediug




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

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

2 |Barwa Zielona

PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy

5 | Dlugos¢ kopru, cm, nie

wiecej 25
6 | Masa peczka, g 50
7 | Zawarto$¢  peczkéw z
wadami jakosci, % (m/m), 10
nie wiecej niz
8 | Zawartos¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wigcej 5
niz

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia koperku zielonego deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegblnych peczkow

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych




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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MARCHEW

1  Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania marchwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchwi przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze Zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow
plesni, uszkodzen spowodowanych przez mroz), czyste,
wolne od szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzadzonych,
niezdrewniate, proste, ksztattne (bez bocznych rozgatezien i
rozwidlen), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
tj. nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak $wiadczgcych
o wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna by¢
rowno ucieta na wierzchotku marchwi, bez uszkodzenia
korzenia,

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia,
zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub bruzdy
powstate w wyniku czynno$ci manipulacyjnych lub mycia
pod warunkiem, ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny | PN-R-75356
wyglad produktéw, jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje
w opakowaniu

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

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica korzeni mierzona
w najszerszym przekroju, od 2 do 4
cm

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
NATKA PIETRUSZKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug




1 | Wyglad ogélny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub
zaparzenia), bez plam, pozdtklych i zaschnietych czesci,
peddéw kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych
(czesci traw, chwastow), czysta, wolna od szkodnikow i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych;

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

2 |Barwa Zielona
PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,

5 | Masa peczka, g 50
6 |Zawartos¢ peczkow z

wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

7 | Zawartosé peczkdw o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow

Wykonac metodg wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatléw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.




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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OGORKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

~ PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedlug




1 | Wyglad Swieze, jedme, czyste, cale, zdrowe (niedopuszczalne
ogorki z objawami gnicia, $ladami ple$ni), o komorach
nasiennych bez pustych przestrzeni, wolne od owaddw i
szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby
i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrzne;j;
dobrze wyksztatcone i praktycznie proste (o maksymalnej
wysokosci fuku: 10mm na kazde 10cm diugosci ogérka);
dopuszczalne sg nieznaczne znieksztalcenia (z wyjatkiem
znieksztatcen spowodowanych formowaniem sie nasion),
lekkie otarcia skérki pod warunkiem ze sg zabliznione

2 |Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjasnienia

barwy w czesci ogbrka stykajacej sie z ziemig w okresie

iErati PN-R-75356
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny smak gorzki
4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci i wielkosci

5 |Minimalna dlugos¢ ogorkow
uprawianych pod osfonami,

mm
- dla ogérkéw o masie 500g i
wigkszej, 300
- dla ogorkéw o masie 250-
500g 250
6 | Minimalna waga ogorkow, g
- gruntowych 180
- odmian spod oston 250

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatoséé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowsg na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PAPRYKA StODKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgeji i obrotu

handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody
badan wedtug

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Charakterystyczna dia danej odmiany lub typu handlowego;

Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta, cata,
zdrowa (bez objawow gnicia, sladéw plesni), bez uszkodzen
mechanicznych, wolna od szkodnikoéw i szkdd przez nich

wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnegtrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez storice i
mroz

Z szyputka; szyputka powinna by¢ réwno obcieta a kielich
nienaruszony;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkosci, dojrzatosci i zabarwienia
4 | Szeroko§¢ papryki stodkiej PN-R-75356

nie mnigjsza niz, mm,

-dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej) 20
-dla  papryki stodkiej
kwadratowej (o ptaskim
koricu) i papryki stodkiej

kwadratowej stozkowej

(kotkowej) 40

-dla papryki stodkiej

ptaskiej (papryki

pomidorowej) 55
5 | Dopuszczalna roznica

pomiedzy najmniejszg a

najwieksza Srednica PN-R-75356

papryki w kazdym 2

opakowaniu, nie wiecej niz,

cm

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw 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 badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie




5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIECZARKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania pieczarek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-78508 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Zdrowe (bez objawdw gnicia, $Sladéw plesni), czyste
(dopuszcza sie obecnosc sladowych ilosci podtoza uprawy
na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od szkodnikéw i
uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, z zamknietym Ilub
lekko otwartym kapeluszem i odcietg dolng czescig trzonu;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,
nieznaczne powierzchowne obicia pod warunkiem ze nie
wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jakosé, prezentacje w opakowaniu
2 |Barwa
- powierzchni zewnetrznej PN-A-78509
kapelusza Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brgzowawy
- blaszek Biata z odcieniem rézowym, rozowa
- migzszu Biata , biata z odcieniem réZzowym
3 | Ksztatt Kapelusze okrggte lub potkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)
6 | Maksymalna dtugosc
trzonu, mm 2/3 $rednicy kapelusza
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

pestycydow zgodnie z aktualnie

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PIETRUSZKA KORZENIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne



Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad korzeni Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow  plesni,
zmarzniecia), czyste, twarde, jedrne, ksztaltne (bez
rozwidlen i bocznych rozgalezien), bez sttuczen,
peknie¢ oraz ordzawierr skorki, wolne od uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej;, naé
pietruszki powinna by¢ réwno oberwana lub obcigta
tuz przy gtéwce, tak aby korzen by} nieuszkodzony PN-R-75356

Barwa korzenia na przekroju Biata do biato kremowej

win

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosc Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakoéci i wielkosci

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgednoéé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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




5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POMIDORY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomidorow.,

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

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego;
Zdrowe (bez objawow gnicia, $ladow plesni), cate (wolne od
pekniec), czyste, praktycznie wolne od szkodnikow i wolne
od uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowe] wilgoci zewnetrznej i widocznych zazielenien
(zielonych pietek), bez pustych komér na przekroju;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu,
wybarwienia oraz bardzo nieznaczne $lady obicia pod
warunkiem, Ze nie wptywajg one ujemnie na ogodlny wyglad
produktu, jego jakos$é, wiasnosci przechowalnicze,
prezentacje w opakowaniu;

Dla pomidoréw ,zebrowanych” dopuszcza sie:

- zabliznione peknigcia o diugosci nie wiekszej niz 1cm,

- nieznaczne wypuktosci,

- matg nieskorkowaciatg naro$l, PN-R-75356
- skorkowacenie blizny kielichowej o powierzchni do 1cm2‘

- delikatng blizne stupkowa o wydluzonym ksztatcie
(przypominajacg szew), ale nie diuzsza niz 2/3 najwiekszej
$rednicy owocu

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

kryterium), dojrzatosci i zabarwienia

4 | Minimalna $rednica, mm

- pomidory ,okragle” i
.Zebrowane” 30
- pomidory ,podiuzne” 30

5 | Maksymalna srednica, mm

- pomidory ,okragle” i
~zebrowane” 60 PN-R-75356
- pomidory ,podiuzne” 60

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowiazujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie




5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POR

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakoéci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), wolne od szkodnikow i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez pedéw nasiennych,
Zz usunietymi nieswiezymi lub zwiednietymi liSémi oraz
przycietymi koricowkami lisci i korzeniami;

biata lub zielonkawobiata cze$¢ pora powinna stanowic¢ co
najmniej jedna trzecig catkowitej dlugosci lub potowe czesci
ostonietej;

dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe, lekkie
uszkodzenia lisci spowodowane przez przylzence na| PN-R-75356
lisciach, nieznaczne pozostatosci ziemi na todydze pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogdélny wyglad
produktu, jego jakosé, prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Minimalna $rednica , mm 15

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych




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

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

Zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

RZODKIEWKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego rzodkiewki przeznaczone;j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug




1 | Wyglad

Zdrowa (bez oznak gnicia, ples$ni), czysta, niepopekana,
praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowe;j wilgoci
zewnetrznej, dostatecznie osuszona, jesli byta myta;

liscie, jesli sg pozostawione, powinny byé Swieze, zdrowe,
zielonej barwy;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety

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

Konsystencja

Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

wW(N

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢

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

5 | Minimalna $rednica, mm

25

PN-R-75356

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

pestycydow zgodnie z aktualnie

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALATA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sataty.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladéw plesni), odpowiednio uksztattowana w gtowki,
wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidiowe;
wilgoci zewnetrznej, bez pedow nasiennych;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci
zewnetrznych, a miejsce cigcia powinno by¢ czyste
2 | Smakizapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g PN-R-75356
- Z upraw gruntowych 150
- 2 upraw pod ostonami 100




5 |Dopuszczalna roznica masy
pomiedzy najlzejszg a
najciezsza gldwka sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydoéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALATA KARBOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania sataty karbowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego salaty karbowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cala, zdrowa (bez oznak gnicia,
$ladéw plesni), odpowiednio uksztattowana, wolna od
szkodnikow oraz uszkodzenn spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowe] wilgoci
zewnetrznej, bez pedéw nasiennych;

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

Korzenie powinny byé odciete blisko u podstawy lisci| PN-R-75356
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gtowki, niemnigj niz, g 200




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

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SELER KORZENIOWY

1  Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego selera korzeniowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa s$wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad Ksztaitne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na
przekroju podluznym, czyste, bez stiuczen i ordzawien
skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni,
zmarznigcia), wolne od owadow i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej, bez PN-R-75356
oznak wyrastania pedu kwiatostanowego

2 | Barwa na przekroju Biata do biatokremowej

w

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

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




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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia selera korzeniowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.




SZCZYPIOREK

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczypiorku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami).

- PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoiny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia),
bez plam, pozétkiych i zaschnigtych czesci, pedéw
kwiatostanowych i innych zanieczyszczeri obcych (czesci
traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikow i
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, ze nie wplywa to na pogorszenie
jakosci i przydatnosci do spozycia produktu
2 |Barwa Zielona PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy,

5 | Dlugosc¢ szczypiorku, cm,

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

wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz




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

2.3 Wymagania chemiczne

ZawartosC zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycyddw zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szczypiorku deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkow

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

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




