INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

AGREST

CZERWIEC 2024 . Strona 12203

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania agrestu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego agrestu przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, jedrne, czyste ie wolne od zani f obcych), niemyte,
o iednim stopniu doj $ci, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i i, P ione ni i e wilgoci
zewnegtrznej;
Ksztatt kulisty lub owalny lub jajowaty lub inny typowy dla odmiany
Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem ze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakosé,
prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Typowa dla odmiany (biata, zotta, zielona, czerwona)

3 |Smak i zapach Typowy, stodki, stodkokwasny, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, dojrzatosci,
niej $¢ pod

dopt po wielkosci

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

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

3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu

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

4.2 O; ie cech org

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

5F ie, i y
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

' Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 .
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS
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1 Wstep

1.2 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego ananaséw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

| Lp. | Cechy Wymagania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

maseg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych ananaséw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich masg w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.

SF ie, i Y

5.1 Pakowanie

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 . Strona 7 z 203

Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza sie z gnicia, plesni, ktore czynia je

niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych

substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzer migzszu

przez nich wyrzadzonych, wystarczajaco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate

(ale nieprzejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim lub suchym migzszu),
i ni i j wilgoci H

dopuszczalne s3 nastgpujgce wady pod warunkiem Ze nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, ie jakosci, pi w '8

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia skorki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwa - skorki- szaro-zielonkawo-zéta

- migzszu- biata lub zotta

3 | Smak i zapach Smak stodko-kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz,
kg 15

6 | Zawartos¢ owocow
o niewtasciwej

masie %(m/m), nie
wigcej niz 10

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow | warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ARBUZ
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1 Wstep
1.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania arbuzéw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego arbuzéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cale, zdrowe (nie dopuszcza si¢ arbuzoéw z oznakami gnicia, plesni, ktore czqu je
niezdatnymi do spozycia), czyste ( wolne od
substancji obcych), praklycznle wclne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen miazszu
wyrzadzonych przez jedrne i wy i (ale nie
przerosnigte) i dojrzate (ale nie przejrza#e niedopuszczalne owoce 0 zbyt migkkim lub
suchym, migzszu), i nieprawi wilgoci ej

Dopuszczalne sg nastgpujgce wady pod warunkiem ze nie wplywaja one ujemme na
ogélny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, p w :

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki ( jasny kolor skorki arbuza w miejscu,
ktére dotykato ziemi w okresie wzrostu nie jest uznawany za wadg)

- ni n skorki owocu spowodowane przyczynami
mechanlcznym\ (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwamiagzszu | Rézowa

3 | Smak i zapach | Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod lia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 |Masa
pojedynczej
sztuki, nie
mniej niz, kg 2

6 | Zawartos¢
owocow o
niewtasciwej
masie %(m/m), 10
nie wigcej niz
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

AWOKADO
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3).
2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

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

420 ie cech ych, fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

¢ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w do norm sektora owocow | warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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1 Wstep
1.4 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego awokado przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

‘ Lp. ‘ Cechy Wymagania
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Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza si¢ awokado z oznakami gnicia, plesni, ktore czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (p wolne od i
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu przez nich wyrzadzonych, wystarczajaco rozwiniete (ale nie
przerosnigte) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim
migzszu), nieprawit wilgoci zewnetrznej;

Ksztalt - gruszkowaty

Dopuszczalne sg nastgpujgce wady pod warunkiem Ze nie wptywajg one ujemnie
na ogdlny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci, prezentacje¢ w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki,

-nieznaczne wady skorki ( iz e kor 3
stoneczne, uszkodzenia skérki owocu przyczynami mect
(otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)

2 |Barwa - skorki — od jasnozielonej do ciemnozielonej
- migzszu — biata lub zéttawa lub zielor i i i np.
brunatna

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

4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod odmiany lub rodzaju

handlowego, jako$ci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzato$ci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz, g

125
6 | Zawarto$¢ owocéw o
niewlasciwej masie
%(m/m), nie wiecej niz
10

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

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

3.Trwalosé

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

4.Metody badan
¢ D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 r.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAKLAZAN
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4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

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

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

5F i ie, howy’

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
1.5 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego baktazana przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

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

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad wieze, czyste (p wolne od j; iek widocznych
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), cate, bez wydrgZzen, bez peknig¢, dostatecznie dojrzate,
nieprzerosnigte (bez migkiszu widknistego lub zdrewniatego oraz dojrzatych
nasion), jedrne, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i szkodniki, bez  zawilgocenia
powier. i oparzelin ), ze $wiezym, zielonym kielichem i
szyputka;
Ksztalt wydtuzony, grt , skorka
Dopuszczalne s nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione peknigcia skorki pod warunkiem Zze, nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacje
w opakowaniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Dlugos¢ pojedynczego

bakfazana, mm
Od 150mm do 250mm
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 i stanu

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

4.2 O ie cech or ych i fizyczny

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

Nie dopuszcza sie lia opakowan ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 r.

Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wejScia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
2.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego bananéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Banany klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

| Lp. | Cechy Wymagania
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BANANY
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Wyglad Banany charakterystyczne dla danej odmiany w postaci raczek lub kisci.
Cate, jedrne, zdrowe (bez $ladoéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia, bez uszkodzen migzszu przez szkodniki), czyste,
o $wiezym wygladzie, iednio dojrzate i r i , praktycznie bez
stiuczen, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzadzonych, z usunigtymi stupkami, z nienaruszong szyputkg
owocostanu, bez zgie¢, uszkodzern spowodowanych przez grzyby;

pozbawione nieprawidiowej wilgoci  zewnetrznej i uszkodzen
ych niskimi rami
Barwa od z6ttej do zottej, ni 1a nietypowa np. bragzowa

Raczki i kiscie (czegsci raczek) powinny zawierac:

- dostateczng i solidng cze$¢ wigzki o prawidiowym zabarwieniu i
prawidiowym ucigciu ( nie na skos i nie rozdarta, bez fragmentéw todygi),
wolng od zarazenia grzybami,

Dopuszczalne sg nastepujgce wady paluszkéw pod warunkiem, Ze nie
wplywaja one ujemnie na ogéiny wyglad kazdej raczki lub kisci, ich jakos¢,
trwatos¢, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu,

- niewielkie wady skorki spowodowane otarciem lub innymi niewielkimi
uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywajgcymi w sumie nie wigcej niz
2cm? powierzchni paluszka,

wymienione te nieznaczne wady nie mogg narusza¢ migzszu owocu

2 |Barwa 0Od jasnozielonkawej do jasnozottej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu

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

5 | Minimalna diugo$¢ paluszka,

mm,
140

6 | Szerokos¢ przekroju
poprzecznego owocu miedzy
powierzchniami  bocznymi a
srodkiem, prostopadle do osi
podtuznej, mm, nie mniej niz

27

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems®).

2.3 Wymagania chemiczne

© Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow | warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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1 Wstep
2.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania batatow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batatéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Bataty

Bulwy rosliny — wilec ziemniaczany (l[pomoea Batatas)

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Bulwy o stozkowatym, walcowatym, owalnym, podiuznym ksztalcie;

odpowiednio wyrosnigte;
Powinny by¢ $wieze, czyste (| wolne od i i ]
substancji obcych), cate, twarde, zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia ktére
czynig je niezdatne do spozycia), nie porosnigte, bez pustych miejsc
wewnatrz migzszu, bez uszkodzen, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne
od uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez zawilgocenia
powierzchniowego

2 |Barwa Lekko pomarariczowa
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SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BATATY
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3 | Smaki zapach Smak stodkawy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod lia, odmiany, zabarwienia,
jakosci, wielkosci

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

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 mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech y

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami w Tablicy 1.

SF ie, ie,

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

7 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429  dnia 17 sierpnia 2023 1. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow | warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BAZYLIA SWIEZA-CIETA

CZERWIEC 2024 . Strona 252203

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogéiny Gatazki z lisémi bazylii powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), $wieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia)), bez plam, pozétktych i zaschnigtych czesci, pedéw kwiatostanowych
i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikow i
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zawilgocenia zewngtrznego; jednolite pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy.

N

Barwa lisci Intensywnie zielona

w

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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerangji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

4.2 O ie cech or y

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

® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
2.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bazylii $wiezej - cigtej

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego bazylii $wiezej - cigtej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Bazylia swieza - cigta

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

smaku, zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

SF ie, ie,

5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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BOROWKA

1 Wstep
2.4 Zakres

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

przechowywania i pakowania boréwek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego boréwek przeznaczonych dla odbiorcy.
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 O; ie cech org ptyczny

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

wynik poda¢ w procentach.

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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2 Wymagania
2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktore czynig je niezdatnymi do
spozycia), $wieze, czyste (wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, o odpowiednim
stopniu  dojrzatosci, praktycznie wolne od ikow, wolne od U !
wyrzadzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci
zewnetrznej;
Ksztatt kulisty, lekko sptaszczony
Dopuszczalne s wady iowe e uciskiem, pod
warunkiem Ze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢,
prezentacje w opakowaniu
2 |Barwa Niebieska do granatowej
3 | Smak i zapach Typowy, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, dojrzatosci,
dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

1 Wstep
2.5 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania botwiny.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Botwina

Mtode liscie i korzenie buraka ¢wiktowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Botwina - peczki o masie 100g.
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdlny Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczaine objawy plesni, gnicia Iub
zaparzenia), liScie bez plam, pozétklych i zaschnietych czesci,
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czyste, praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki i
choroby;
korzenie o $rednicy nie wigkszej niz 20mm;
dopuszczalne jest nieznaczne zwigdnigcie, ale bez zmiany barwy pod
warunkiem, Ze nie wplywa to na pogorszenie jakosci i przydatnosci do
spozycia produktu
2 |Barwa Zielono-czerwona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
barwy,
5 | Masa peczka, g 100
6 | Zawartos¢ peczkow z
wadami  jakosci, %
(m/m), nie wigcej niz 10
7 | Zawarto$¢ peczkéow o
innej masie, % (m/m),
nie wigcej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
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3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 Spr ie masy p ych pe

Wykona¢ metodg wagowag na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

430 ie cech y

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

5F i ie, howy’
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 . Strona 34 z 203

1 Wstep
2.6 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu

handlowego brokutéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Roéze brokutéw powinny by¢ $wieze, jedrne, czyste (praktycznie wolne od

jaki i i ] i obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub

zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), zwarte, o S$cisle

przylegajacych, zamknietych pakach kwiatowych; praktycznie wolne od

owadow i ikow, wolne od t gl ych przez choroby i
i niepr: wilgoci zewnetrznej;

todygi powinny by¢ odpowiednio miekkie, niezdrewniate, bez pustych
wewngtrznych kanatow;

dopuszczalne s nieznaczne wady ksztattu, rozwoju pod warunkiem, ze nie
majg one wplywu na ogdélny wyglad, jako$¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu brokutéw;

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

N

Barwa Rdze o jednolitej barwie zielonej, niedopuszczalne sg przebarwienia (np.
zbrazowiate lub zzétkniete paki kwiatowe)

©

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

~

Jednolitosé Jednolite w pod nia, odmiany, jakosci i
wielkosci
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5 |Minimalna $rednica rozy,

mm
120

6 |Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejsza a
najwigksza $rednicg rozy
w kazdym opakowaniu, 20
nie wigcej niz, mm

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

p i ia i stanu

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

4.2 O ie cech or y

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

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

o D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
2.7 Zakres

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

przechowywania i pakowania brzoskwin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brzoskwin przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Brzoskwinie klasa |
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wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BRZOSKWINIE
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ‘Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skérka omszona, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
L A migzszu wyr: przez iki, o icie zdrowym
migzszu, wolne od peknig¢ w zagtebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej.

Dopuszczalne sa nastepujace wady pod warunkiem Ze nie wplywajq one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- i ktérych taczna powi nie 1cm?,

-1 wady skorki nie pr j 1,5cm diugosci dla wad o ksztalcie
podtuznym, oraz 1cm? catkowitej powierzchni dla innych wad;

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

3 | Smaki zapach Typowy, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w 1 pod odmiany, jako$ci, wielkosci,
stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocow, mm,
nie mniejsza niz
61-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem'".

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

" Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
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., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

maseg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

5F ie, i y

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
2.8 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego burakéw ¢wiklowych przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany

3 | Zapach Niedopuszczalny obcy

4| Srednica korzeni mierzona w

najszerszym przekroju, cm
od 4 do 10

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

” D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1. i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuije sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BURAKI CWIKLOWE
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3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

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

5F i ie, howy

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA CZERWONA

1 Wstep
2.9 Zakres

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

przechowywania i pakowania cebuli czerwonej.

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Cala, scista, jedrna, czysta lie wolna od widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez objawéw gnicia, $ladéw plesni, zmarznigcia,
ktére czynig jg niezdatng do spozycia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtowki
jest utworzone z lisci bezblaszkowych), dostatecznie sucha, bez objawow
wyrosnigcia lub kietkowania, z zaschnigtg szyjka i korzeniami, praktycznie wolna
od szkodnikéw, wolna od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

e sg lekkie nie pokrywajgce wigcej niz jednej piatej
czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne peknigcia i brak
czesci tuski zewnetrznej (pod warunkiem, Zze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli
nie wplywajq one na ogolny wyglad produktu, jego jakosc, trwatosc¢ i prezentacje
w opakowaniu
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2 |Ksztatt Kulisty, lekko lub wydtuzony, sg niewielkie wady
ksztattu

3 |Barwa

- tuski suchej Od ciemnoczerwonej do fioletowej

- tuski migsistej dopt ielkie wady
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 5

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 Sp i ia i stanu op.

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

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

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

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

5P ie, ie, p Y

** Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429  dnia 17 sierpnia 2023 .
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia

CZERWIEC 2024 . Strona 47 2203

CZERWIEC 2024 . Strona 46 z 203

5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CEBULA
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1 Wstep

2.10Zakres

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.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

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

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

SF ie, i Y

5.1 Pakowanie

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 . Strona 512203

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cata, $cista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, $ladéw plesni,

zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3 masy gtéwki jest utworzone z lisci
b ych), ie sucha, iedni i bez objawow
wyrosnigcia lub kietkowania, z zaschnigtg szyjka i korzeniami, praktycznie
wolna od 6w, wolna od L N wyrs: 1 przez i
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne s lekkie zabrudzenia nie pokrywajace wigcej niz 1/5 czesci
powierzchni pojedynczej cebuli oraz powierzchowne peknigcia i brak czesci
tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywajg one na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢, trwatos¢ i prezentacje
w opakowaniu

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

3 |Barwa

- tuski suchej Jasnozotta do jasnobrazowej
- tuski migsistej Biatokremowa lub kremowozielona
e sg niewielkie wady

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkoSci

6 rednica, cm, nie mniej niz 4

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™).
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia cebuli 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.

 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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2.11Zakres

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

przechowywania i pakowania cukinii.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Swieze, twarde, czyste (p lie wolne od iek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), bez wydrazen, bez peknig¢, dostatecznie
dojrzate, nieprzerosnigte (bez w peini wyksztalconych nasion),
praktycznie wolne od ikéw, wolne od t 1l
przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci
zewnetrznej, muszg posiada¢ ogonek lisciowy o maksymalnej ditugosci
3cm;
Ksztalt wydtuzony, barwa ciemnozielona;
Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia oraz niewielkie
zabliznione pegknigcia skorki pod warunkiem ze, nie wplywajg one ujemnie
na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, wlasnosci przechowalnicze,
prezentacje w opakowaniu;
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
4 | Dlugo$¢ pojedynczej cukinii
mierzona pomiedzy
przecieciem ogonka
:r(;\owego a koricem cukinii, 0Od 200mm do 300mm

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

s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

420 ie cech ych, fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
2.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania cykorii.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego cykorii przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyaglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), praktycznie wolna od szkodnikéw, wolna od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez pedow nasiennych; réwno ucigta u podstawy lisci zewnetrznych,
liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, miejsce cigcia powinno by¢
czyste; gléwki o ksztalcie wydtuzonym powinny by¢ dobrze wyksztatcone, zwarte,
zamkniete (o ostro zakoriczonym, zamknigtym wierzcholku)

N

Barwa Biata do zéttawo-biatej
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3 | Smak i zapach Smak charakterystyczny, lekko gorzkawy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Dlugosc¢ gtowki, cm 9-15

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'®).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu

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

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

® D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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2.13Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego cytryn przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Cytryny klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYTRYNY
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Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecen i nadmiernych zabliznionych nacig¢,
odpowiednio dojrzate i rozwinigte, czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
ikow, wolne od f migzszu wyr: 1 przez iki
e nieprawit wilgoci ej oraz wolne od oznak
zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od uszkodzen wywotanych
dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wptywajg one
ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos$é, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie moga dotyczyé migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ienia lub przez iki

- i ) iz n skorki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia
w trakcie przetadunku)

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do Zéitego), dopuszczalne
owoce z zielonym zabarwieniem (z wyjatkiem ciemnozielonego), pod
warunkiem Ze spefniajg minimalne wymagania w zakresie zawartosci soku

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkoéci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i
rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm 58-67

Postanowienia dotyczgce dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem'?.

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

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

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

maseg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

5F ie, i y

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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2.14Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu

handlowego czarnej rzepy przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig jg niezdatng do
spozycia), 1a, odpowiednio r ini ale nie przerosnigta, bez
lisci, wolna od 6w, wolna od A w \
przez i iona nieprawi j wilgoci j i
osuszona jesli byta myta;
korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety;
dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem, Ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢ i prezentacje w opakowaniu
2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
ksztattu, zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
5 | Srednica korzenia mierzona
W najszerszym  miejscu
zgrubienia, mm 50 - 90
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®).
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

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

420 ie cech ych, fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

*® Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuie sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CZERESNIE
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Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), jedrne, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od szkéd wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; wolne od oparzelin stonecznych, obi¢ i wad
spowodowanych gradem; z szyputkami

Ksztatt kulisty.

Dopuszczalne nieznaczne wady ksztattu i barwy pod warunkiem, Ze nie wptywajg
one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany

3 | Smak i zapach Stodki, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolito$¢ Jednolite w 1 pod odmiany, jakosci i
wielkosci

5 | Srednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju, mm, nie mniej

niz 17

6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej srednicy,
%(m/m), nie wigcej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem').
2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 i stanu

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny
1 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 .
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
2.15Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego czeresni przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

‘ Lp. | Cechy Wymagania
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Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1. Owoce niespetniajace
wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy probki,

wynik poda¢ w procentach.

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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CZOSNEK

1 Wstep
2.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czosnku.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 0; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

5F ie, i y

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czosnku przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtowki twarde, zwarte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia), i rozwil ale niepr $ni o
odpowiednio regularnym ksztatcie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen przez nich wyr; 3 i nieprawit wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez storice lub mréz; z catkiem wysuszonym
szczypiorem o diugosci ni jacej 3cm, tuskg okrywajacg
gtéwke i tuskg okrywajaca pojedyncze zabki;
dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnetrznej skorki gtowki pod warunkiem
Zze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 |Minimalna  $rednica

gtowek, mm
30

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

» Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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1 Wstep
2.17Zakres

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, $wieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia lub zepsucia ktére czynig je
niezdatne do spozycia), bez peknie¢, dostatecznie dojrzate, nieprzerosniete, z
odcietg szyputka, migzsz zwiezly, niewtoknisty, praktycznie wolne od szkodnikow,
wolne od uszkodzer skorki i migzszu spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia oraz niewielkie zabliznione
pekniecia skorki pod warunkiem Ze, nie wplywajg one ujemnie na ogdiny wyglad
produktu, jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacje w opakowaniu;
2 | Ksztaft Kulisty, nieco sptaszczony
3 |Barwa: Charakterystyczna dla odmiany:
- skorki - skorki- 26 anczowa lub
- migzszu - migzszu - od z6ttej do ciemnopomaranczowej
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FASOLA SZPARAGOWA
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?!).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

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

420 ie cech y

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

5F i ie, howy’
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta.

21 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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1 Wstep
2.18Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli szparagowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyaglad Swieza, jedma, cala, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowa (bez sladéw gnicia lub zepsucia, ktdre czynig ja
niezdatng do spozycia), mioda i delikatna, odpowiednio rozwinieta, nieprzerosnieta,
praktycznie wolna od A wyrs \ przez iki, iona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, praktycznie bezwioknista, bez przezroczystej
skorki (twardej endodermy); jeZeli wystepuja nasiona to powinny byé mate i migkkie;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, skorki pod warunkiem ze nie
wplywajg one na ogélny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatosc i prezentacje w
opakowaniu
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2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Szerokosc straka,
mm, nie wiecej niz

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 i stanu

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

4.2 O ie cech or ych, fizyczny

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

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 probki, wynik poda¢ w procentach.

5P ie, ie, p Y

5.1 Pakowanie

2 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejécia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia.
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GRANAT

1 Wstep
2.19Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego granatéw przeznaczonych dla odbiorcy.

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Owoce cate, zdrowe (nie dopuszcza sie owocdw z oznakami gnicia, plesni,
ktore czynig je niezdatnymi do spozycia),nie popekane, czyste (praktycznie
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych), praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, dobrze
wyksztatcone, wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale
nie przejrzate), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
Owoce sg pokryte 2-3mm twardg skorka o barwie (czerwonej, purpurowej,
biatawoczerwonej) w zaleznosci od odmiany. Na szczycie owocu znajdujg
sie grube i ské dzialki kielicha
Wewnatrz owocu w komorach poprzedzielanych migdzy sobg biatymi
niejadalnymi przegrodami znajdujg sie nasiona otoczone galaretowats,
migsista, soczysta i aromatyczng osnéwkg o barwie czerwonej.
2 | Smak i zapach Stodki, kwasnostodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w pod lia, odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i
rozwoju
4 | Masa minimalna
pojedynczych owocéw, g
200
5 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej masie,
%(m/m), nie wigcej niz 10

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??).
2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

5F ie, i y
5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
2.20Zakres

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Grejpfruty klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org pty , Hizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

‘ Lp. | Cechy Wymagania
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GREJPFRUTY

CZERWIEC 2024 . Strona 82 z 203

Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate, zdrowe
(bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), wolne
od odgniecert i nadmiernych zabliznionych nacie¢, odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu
wyrzadzonych przez ki ione niepr wilgoci zewnetrznej
oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego, wolne od
uszkodzen wywotanych dziataniem niskiej temperatury

Dopuszczalne s nastepujace wady pod warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie
na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujace wady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne tuski,

lub e przez
- nieznaczne zabliznienia v n skorki owocu przyczynami
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie
przetadunku)
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod lia, odmiany lub typu

handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm 93-110

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

maseg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

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

SF ie, i Y

5.1 Pakowanie

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
2.21Zakres

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

przechowywania i pakowania gruszek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gruszek przeznaczonych dla odbiorcy.

3 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Gruszki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GRUSZKI
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4| $rednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym,
mm, nie mniej niz

- dla odmian
wielkoowocowych

- dla pozostatych odmian
55

50

5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy $rednicami
poszczegdinych owocow
w tym samym
opakowaniu, mm, nie
wigcej niz 10

Lp. Cechy Wymagania
Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez oznak gnicia,
zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od
jakichkolwiek widocznych ji obcych), lio inigte i dojrzate
(ale nie przejrzate), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen
migzszu wyrzagdzonych przez szkodniki, migzsz owocu powinien by¢ catkowicie
zdrowy i nie moze by¢ ziarnisty, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
Dopuszczalne sg nastepujace wady jezeli nie wplywaja one ujemnie na ogdlny
wyglad produktu, jego jakosé, jakosci, prezentacje w ju:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

1 Wyglad - bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,
- nieznaczne wady skorki ktére nie moga przekraczac:

-2cm na diugosci w przypadku wad o podituznym ksztalcie;

-1cm? i itej w przypadku 1 wad, z wyjatkiem plam
parcha gruszy i parcha jabtoni, ktérych taczna powierzchnia nie moze przekracza¢
0,25cm?,

- nieznaczne odgniecenia, ktérych powierzchnia nie przekracza 1cm?
Szyputka gruszek moze by¢ lekko uszkodzona

2 | Smak i zapach Typowy dla odmiany, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielkosci i stopnia dojrzatosci
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?23),
2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

wynik poda¢ w procentach.

Wielko$¢ owocéw oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o

wielkosci niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

5P ie, ie, p Yy
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 materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego imbiru $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Imbir $wiezy - kiacze

Kiacze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Postac kiaczy o nieregularnych ksztattach;
Kigcze powinno by¢ swieze, czyste, twarde, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow
plesni), bez uszkodzen, stluczen, peknigé, bez ordzawien skorki, praktycznie
wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzeri spowodowanych przez choroby i
szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego
2 |Barwa - na przekroju ktacza — kremowa do Zottej,
- skorki — od kremowej do bezowej
3 | Smak i zapach Zapach silnie aromatyczny, korzenny, smak palacy lekko gorzki,
niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci, wielkosci

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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IMBIR SWIEZY KLACZE

1 Wstep
3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania imbiru $wiezego.
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3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech y

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

5F i ie, howywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA
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1 Wstep
3.2 Zakres

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

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

4 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Jabtka klasa |

Dopuszczalne odmiany jablek:
- Idared

- Jonagored

- Gala.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
czyste, odpowiednio rozwinigte i dojrzate (ale nie przejrzate), praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, migzsz
owocu powinien by¢ ie zdrowy, i nieprawis j wilgoci
zewnegtrznej;

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

odmianowej;
1. Wyglad
Minimalna powierzchnia wybarwienia charakterystyczna dla danej odmiany:

- 1/2 fgcznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy
wybarwienia A,

-1/3 tgcznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu o zréznicowanej intensywnosci
w przypadku grupy wybarwienia B,

-1/10 fgcznej powierzchni o lekkim, marmurkowym lub prazkowanym czerwonym

wybarwieniu w przypadku grupy wybarwienia C

Dopuszczalne sg nastepujace wady jezeli nie wplywaja one ujemnie na ogdlny
wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne i nieodbarwione odgniecenie nie przekraczajace 1cm? facznej
powierzchni,

- nieznaczne wady skorki ktore nie mogg przekraczac:
-2cm na diugosci w przypadku wad o podiuznym ksztalcie;

-1em? powi j w przypadku ch wad, z wyjatkiem plam
parcha jabtoni, ktérych tgczna powierzchnia nie moze przekraczaé 0,25cm?;

- nieznaczne ordzawienie, takie jak:

Jabtka mogg nie posiada¢ szyputek, jezeli miejsce odtamania szyputki jest czyste,
a sgsiadujgca z nim skorka nie jest uszkodzona

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod ia, odmiany, jakosci, wielkosci i
stopnia dojrzatosci

4| Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie
mniej niz

65

5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy srednicami
poszczegdlnych
owocow w tym samym
opakowaniu, mm, nie
wiecej niz

10

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji, wymagan wybarwienia zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem?7).

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwalosé

2z D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 r. i

Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych
skiege ly Y\ Ty

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., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, ktéry stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

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

5F i ie, howy’

5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JEZYNY
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5 | Jednolitos¢ Jednolite  w liu  pod lia, odmiany, jakosci;
dopuszczalna nieznaczna niejednolito$¢ pod wzgledem wielkosci

6 [ Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym
przekroju, mm, nie 12
mniej niz

7 | Zawartos¢ owocow
o niewlasciwej
$rednicy, %(m/m),
nie wigcej niz

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

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

3.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 Sp! i ia i stanu

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

4.2 O: ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

5F ie, i y

2 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania jezyn.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego jezyn przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia),
$wieze, o odpowiednim stopniu dojrzatosci, czyste (praktycznie wolne od
zanieczyszczer obcych), niemyte, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen wyrzadzonych przez choroby i i i nieprawi j
wilgoci zewnetrznej; owoce powinny by¢ odszyputkowane

Dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, pod
warunkiem Ze nie wpltywaja one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jako$¢,
prezentacje w opakowaniu

N

Barwa Charakterystyczna dla odmiany (czarna, granatowa, niebieskoczarna), z polyskiem

w

Ksztatt Charakterystyczny dla odmiany

IS

Smak i zapach $ny, aro , niedopuszczalny smak i zapach obcy
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5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAFIOR
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1 Wstep
4.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania kalafioréw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or i

CZERWIEC 2024 . Strona 1012203

4.2 O; ie cech org ych, fizyczny

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

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

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

CZERWIEC 2024 . Strona 103 z 203

Wedtug Tablic1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia), i T inigte ale nie przerosnigte, bez lisci, cate,
twarde, o gestej strukturze, z krétko przycigtym gigbem (usunieta cata czes¢
niejadalna gigba), praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
r i j wilgoci ; wolne od jacych lisci na gtéwce;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaftu, rozwoju, zabarwienia oraz
bardzo nieznaczne zdrewnienie, pod warunkiem, Ze nie majg one wplywu na
ogélny wyglad, jako$¢, zachowanie jako$ci oraz prezentacje w opakowaniu
2 |Barwa Jednolita biata, lekko kremowa
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolite w iu pod lia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | $rednica minimalna, mm 150
6 | Dopuszczalna roéznica
$rednic migdzy najmniejsza
a najwigkszg gtéwka
kalafiora w kazdym 40
opakowaniu, nie wigcej niz,
mm

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

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

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

# Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KALAREPA

1 Wstep

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

przechowywania i pakowania kalarepy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kalarepy przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynia je niezdatnymi
do spozycia), bez plam, 1a, bez oznak wy i i 1
odpowiednio rozwinigta ale nieprzerosnigta, praktycznie wolna od
wolna od A wyr: ), przez iki
1a nieprawi wilgoci j jesli
byta myta; z obcigtymi korzeniami i lisémi;
ksztatt kulisty, lekko sptaszczony lub kulistoowalny;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu i bardzo lekkie otarcia i
przebarwienia pod warunkiem, Ze nie wplywajg one ujemnie na ogélny
wyglad produktu, jego jako$¢ i prezentacje w opakowaniu
2 | Konsystencja Jedrna, soczysta, miesista, niedopuszczalna zdrewniata, sparciata
3 |Barwa Jasnozielona lub zielona w zaleznosci od odmiany
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci,
zabarwienia oraz o zblizonej wielkosci
6 rednica korzenia mierzona
W najszerszym  miejscu
zgrubienia, mm 50-90

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3).

2.3 Wymagania chemiczne

o D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

420 ie cech ych, fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
4.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty biatej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Gtéwki powinny by¢ swieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek

widocznych substanciji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,

ktére czynia je ni ido zycia), o r iniete ale nie

przero$nigte, zwarte, bez oznak kwitnienia, praktycznie wolne od owadow

i szkodnikéw, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby i
i ione nieprawi j wilgoci zewnetrznej;

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

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przycigcia, peknigcia zewnetrznych
lisci oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem, pod
warunkiem Ze nie majg one wplywu na ogélny wyglad, jakosé,
zachowanie jakosci oraz prezentacje w opakowaniu
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2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w op: pod odmiany, jakosci,
ksztattu i koloru

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

- kapusta biata 1200

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3".

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

4. Metody badan

4.1 i stanu

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

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metodg wagowa. Gloéwki 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.

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep

4.5 Zakres

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

przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona 1112203

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA BRUKSELSKA
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Glowki powinny byé $wieze, czyste lie wolne od j
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladow gnicia lub zepsucia, ktére
czynia je ido zycia), i iniete ale nie $ 3
zwarte, zamkniete, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od
uszkodzerh spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi by¢ obcieta tuz ponizej lisci
zewnetrznych, miejsce cigcia powinno by¢ czyste bez przylegajacych innych
czesci rosliny
2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 |Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, zabarwienia,
jakosci i wielkosci
5 | Minimalna $rednica gtowki,
mm,
20
6 | Dopuszczalna réznica
pomigdzy najmniejsza a
najwigkszg $rednicg gtowki
w kazdym opakowaniu, nie 20
wigcej niz, mm

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu

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

 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuie sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4.2 O: ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty czerwone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Gtowki powinny by¢ $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia,
ktore czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio rozwinigte ale nie
przero$nigte, zwarte, praktycznie wolne od owadow i szkodnikow, wolne od
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

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

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przycigcia, peknigcia lisci zewnetrznych
oraz i e mrozem, pod warunkiem ze
nie majg one wptywu na ogoiny wyglad, jako$¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu

N

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

w

Jednolito$¢ Jednolite w iu pod odmiany, jakosci,
ksztattu i koloru

&

Masa glowki, nie mniej niz, g 800

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3?).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3 Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA CZERWONA

1 Wstep

4.6 Zakres
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3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Glowki kapusty 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, howywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA KWASZONA
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa
- skrawkow Biata lub kr iata z odcieniem z6 y
- soku Biatokremowa, opalizujgca
2 | Smakizapach Typowy i charakterystyczny dla prawidiowo ukwaszonej kapusty,
aromatyczny, stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jedrne, chrupkie, niedopuszczalne zbyt migkkie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:zz.l;agdah
1 | Zawartos¢ soku, %(m/m), nie wiecej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubo$¢ skrawkéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3.4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasowo$c¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas mlekowy, %(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04
5 ‘Il(v\il;acse});viis'c' lotna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie 04 PN-A-75101-05
6 | Zawartos¢ soli, %(m/m), 1.2-2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
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1 Wstep
4.7 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
4.8 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

- PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow 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 owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta kwaszona

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

fermentacji mlekowej, niepasteryzowany.
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Spr i ia i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 0. ie cech y

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

5.3 0. ie cech fizy iczny

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F ie, ie, ywani
6.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAPUSTA PEKINSKA
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Wyaglad Swieza, czysta (praktycznie wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych), zdrowa (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je r

do spozycia), odpowiednio rozwinigta ale nie przero$nieta, praktycznie wolna
od owadow i szkodnikéw, wolna od uszkodzeri spowodowanych przez
choroby i iki, iona ni i j wilgoci zewnetrznej, bez
oznak kwitnienia;

gtéwka powinna by¢ prawidlowo wyksztatcona, ze zwartymi lisémi;

liscie ksztattu duze, szerokie, p one i z zbrzegu
faliste;

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

dopuszczalne sg przycigcia i niewielkie peknigcia zewnetrznych lisci, pod
warunkiem, Ze nie majg one wplywu na ogolny wyglad, jakos¢, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

2 |Ksztait 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

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®".

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny
s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 .
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep

4.9 Zakres

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

przechowywania i pakowania kapusty pekiriskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty pekiriskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

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

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

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

podac w procentach.

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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KAPUSTA WLOSKA

1 Wstep
4.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty wioskiej.
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3.Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

5F ie, i y
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty wioskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢ $wieze, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére
czynig jer i do spozycia), i r inigte ale nie przerosniete,
zwarte, praktycznie wolne od owadéw i szkodnikéw, wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnegtrznej, bez oznak kwitnienia;
liscie pomarszczone, pokryte drobnymi pecherzykowatymi wzdeciami
todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci;
liscie powinny pozosta¢ mocno przytwierdzone, a miejsce cigcia powinno by¢
czyste;
dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przycigcia lisci zewnetrznych, niewielkie
peknigcia zewnetrznych lisci oraz ni e L i
mrozem, pod warunkiem, Ze nie majg one wplywu na ogdlny wyglad, jakos¢,
zachowanie jako$ci oraz prezentacje w opakowaniu

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w 1 pod ia, odmiany, jakosci, ksztattu i
koloru

5 | Masa gtowki, nie mniej 700

niz, g

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem39).

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. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELKI RZODKIEWKI
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1 Wstep
4.11Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietkéw rzodkiewki przeznaczonych dla odbiorcy.

4.120kreslenie produktu

Kietki rzodkiewki

Produkt uzyskany w wyniku kietkowania nasion rzodkiewki i ich rozwoju w wodzie lub innym nosniku,
zbierany przed wyksztatceniem si¢ wiasciwych lisci i przeznaczony do bezposredniego spozycia w
catosci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Swieze, bez pozélklych i zaschnietych czesci, jedrne, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia,

$ladéw plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i i i i i
wilgoci zewnetrznej, dopuszczalne pozostatosci nasion

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

3 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod lia, odmiany, jakosci

2.3 Wymagania chemiczne
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

50g,
- 200g,
250g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Spr i ia i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 0. ie cech y

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

6F ie, ie,

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
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1 Wstep
4.13Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego kietkow stonecznika przeznaczonych dla odbiorcy.

4.140kreslenie produktu
Kietki stonecznika

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad wieze, bez pozdtklych i zaschnigtych czesci, jedrne, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia,
$ladow plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci zewnetrznej,
2 |Smakizapach | Smak lekko orzechowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzglgdem pochodzenia, odmiany, jakosci

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

50g,
200g,
- 250g.

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sp i ia i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
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KIWI

1 Wstep
4.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kiwi.
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5.2 0. ie cech y

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

6F ie, ie, ywani
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kiwi przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Owoc kiwi klasa |
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate (bez szyputki),
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), odpowiednio jedrne (nie mogg by¢ migkkie,
i ani i woda), iednio dojrzate lecz nie
przejrzate, dobrze wyksztalcone, wyklucza sig owoce zigczone
podwajnie lub wielokrotnie, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne
od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej;
Dopuszczalne sg nastgpujace jezeli nie wplywajg one ujemnie na
ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacje
w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu (z wyjgtkiem specznienia lub
znieksztatcenia), wybarwienia,
- powierzchniowe wady skorki, pod warunkiem ze catkowita ich
powierzchnia nie przekracza 1cm?,
- mate ,znamie Haywarda” w postaci linii wzdiuZ osi potudnikowej, bez
zgrubienia
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy, stodkokwasny, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci
i wielkosci
5 | Masa minimalna pojedynczych
owocow, g
70
6 | Stosunek minimalnej $rednicy
do maksymalnej $rednicy
owocu mierzonej w przekroju
poprzecznym, nie mniej niz 0.7
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Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?®),

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1

p i ia i stanu op.

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

4.2 O ie cech or ych, fizyczny

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich masg w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.

Pomiar minimalnej i maksymalnej srednicy owocu wykona¢ za pomocg miarki. Owoce o stosunku
minimalnej $rednicy do maksymalnej $rednicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich masg w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.16Zakres

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

przechowywania i pakowania koperku zielonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Koperek zielony peczki o masie 50g.
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.
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$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KOPEREK ZIELONY
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania
1 | Wyglad ogdiny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub zaparzenia), bez plam,
pozotktych i zaschnigtych czesci, pedoéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysty, wolny od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzadzonych;

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

2 |Barwa Zielona
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolity w pod iia, odmiany, jakosci,
barwy
5 |Dlugos¢ kopru, cm, nie
wiecej
25
6 | Masa peczka, g 50
7 |Zawartos¢  peczkow  z
wadami jakosci, % (m/m),
nie wigcej niz 10
8 | Zawartos¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5

niz

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

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu

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

4.2 Spr ie masy p 6lnych pe

Wykona¢ metodg wagowag na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 0. ie cech ych, fizyczny
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Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Warzywa niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢

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

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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4.17Zakres

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

przechowywania i pakowania kukurydzy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kukurydzy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Kukurydza (kolba)

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KUKURYDZA (KOLBA)

1 Wstep

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Kolby w okrywach lisciowych o zielonej barwie i o $wiezym wygladzie, cate, czyste,
zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze wyksztatcone, proste i dobrze
wypetnione ziarnem, w stadium dojrzatosci konsumpcyjnej, ziarna dobrze

e, jedrne, praktycznie wolne od ikow, wolne od

uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, o osadkach (skréconych
todygach) nie dtuzszych niz 2cm,
Dopuszczalne s nieznaczne wady ksztattu, brak zaziarnienia w wierzchotkowej
czesci kolby na diugosci nie przekraczajgcej 2cm

2 |Barwa Ziarna o barwie od jasnozéttej do zottej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w pod ia, odmiany,
jakosci, wielkosci

5 | Dlugo$¢, mm, nie mniej niz 150

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®”).

a7 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1. i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0; ie cech ych i fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani

5.1 Pakowanie

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

$ladow ples

i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LIMONKI
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1 | Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecert i nadmiernych zabliznionych nacie¢,
odpowiednio dojrzate i rozwinigte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od

uszkodzen  migzszu  wyr h przez pc e
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwigdnigcia i
wysuszenia wolne od L n wy! dziataniem

niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastgpujace wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna
zgorzel stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie moga dotyczyé migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub przez iki

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeri skorki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku)

2 | Zabarwienie Zielone, dopuszczalne czgsciowe zbite zabarwienie skorki (30% w przypadku
limonek perskich, 20% w przypadku limonek meksykarskich i limety stodkiej)

3 | Smak i zapach Smak kwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzato$ci i rozwoju

5 | Minimalna $rednica

owocow, mm
42

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?3®).

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

s D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.18Zakres

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

przechowywania i pakowania limonek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego limonek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Limonki klasa |
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

| Lp. ‘ Cechy Wymagania
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4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

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

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

5F i ie, howywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MALINA
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6 [ Srednica owocow,
mierzona w
najszerszym
przekroju, mm, nie 12
mniej niz

7 | Zawartos¢ owocow
o niewtasciwej
$rednicy, %(m/m),
nie wigcej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3?).
2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1

p i ia i stanu op.

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

4.2 O ie cech or ych, fizyczny

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

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

5P

5.1 Pakowanie

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

® D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1. i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.19Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgii i obrotu
handlowego malin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.3 Okreslenie produktu

Maliny

Owoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia),
$wieze, czyste ( wolne od zanieczyszczen obcych), niemyte, praktycznie wolne od

0 wolne od N wyr przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidiowej wilgoci  zewnetrznej; owoce powinny  by¢
odszyputkowane, bez dziatek kielicha i dna kwiatowego

Dopuszczalne sg nit e wady i niowe uciskiem, pod
warunkiem Ze nie wplywaja one ujemnie na ogéiny wyglad produktu, jego jako$é,
prezentacje w opakowaniu

Barwa Charakterystyczna dla odmiany (od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej)

Ksztalt Charakterystyczny dla odmiany (kulisty, wydtuzony, stozkowaty)

ENEREEN

Smak i zapach Stodki, stodkokwasny, aromatyczny, niedopuszczalny smak i zapach obcy

5 | Jednolitos¢ Jednolite  w iu  pod po , odmiany, jako$ci;
dopt niej itos¢ pod wielkosci
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wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANDARYNKI
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1 Wstep
4.20Zakres

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

przechowywania i pakowania mandarynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mandarynek przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Mandarynki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech org ptycznych, fizyczny

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

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

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

5F ie, i y

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad Owoce charakterystyczne dla danej odmiany i typu handlowego. Cate,
zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), wolne od odgniecenn i nadmiernych zabliznionych nacig¢,
odpowiednio dojrzate i rozwinigte, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidiowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiednigcia i
wysuszenia wewnetrznego, wolne od uszkodzen wywotanych dziataniem
niskiej temperatury

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem Zze nie wplywaja one
ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu i wybarwienia, dopuszczalna nieznaczna zgorzel
stoneczna,

- nieznaczne postepujgce wady skorki (nie mogg dotyczy¢ migzszu),

- nieznaczne wady skorki powstate w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia lub uszkodzenia spowodowane przez szkodniki

- 1 iz n skorki owocu spowodowane
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w
trakcie przetadunku),

- niewielkie i czesciowe odstawanie skorki od migzszu.

N

Zabarwienie Typowe dla danej odmiany

w

Smak i zapach Stodki, y lekko kwasny, ni 1y obcy

IS

Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzglegdem pochodzenia, odmiany lub typu
handlowego, jakosci, wielkosci oraz o podobnym stopniu dojrzatosci i rozwoju

o

rednica owocow, mm, od 46 do 56

Postanowienia dotyczgce dojrzatosci, dopuszczalnych tolerancii, zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem?®,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

“ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANGO
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1 Wstep
4.21Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie mango z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig je
i do zycia), czyste wolne od iek widocznych
substancji obcych), pr ie wolne od ikow, wolne od |
migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, wystarczajgco rozwiniete (ale nie
przero$nigte) i dojrzate (ale nie przejrzate, niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim
lub suchym migzszu), pozbawione ni wilgoci zewnetrznej;
Ksztalt zalezny od odmiany (jajowaty lub nerkowaty)
Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem Ze nie wpltywajg one ujemnie
na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztaftu, zabarwienia skorki,
- nieznaczne zabliznienia uszkodzen skorki owocu spowodowane przyczynami
mechanicznymi (otarcia, uszkodzenia w trakcie przetadunku)
2 |Barwa - skorki -skorka wielobarwna od zielonej przez z6lta, pomarariczowa do czerwono-
fioletowej
- migzszu - pomararnczowa lub satynowo-zoita
3 | Smaki zapach Smak stodko-kwasny, zapach lekko zywiczny, niedopuszczalny smak i zapach
obcy ( np. mydlany $wiadczacy o przejrzatosci)
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5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej

sztuki, nie mniej niz, g 200

6 | Zawarto$¢ owocow o
niewlasciwej masie,
%(m/m), nie wigcej niz

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

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

3.Trwatosé

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

4.Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocow wykona¢ metodg wagowa. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyc¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy
prébki, wynik poda¢ w procentach.

5F i ie, howy

“ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
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., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MARCHEW

1 Wstep
4.22Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania marchwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego marchwi przeznaczonej dla odbiorcy.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cafe, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych), zdrowe (bez $ladéw gnicia lub zepsucia, ktdre czynig je
niezdatnymi do spozycia), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen
wyrzadzonych przez szkodniki, niezdrewniate, proste, ksztattne (bez bocznych
T Air idlen e ni wilgoci ej, t.
nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak $wiadczacych o wyrastaniu korzenia w
ped nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucigta na wierzchotku marchwi, bez
uszkodzenia korzenia;
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, zabliznione pekniecia,
niewielkie pgkniecia lub bruzdy powstate w wyniku czynnosci manipulacyjnych lub
mycia pod warunkiem, Ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktow,
jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakowaniu
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sig zielone lub
fioletowe/purpurowe wierzchotki o dtugosci do 1cm w przypadku marchwi o
dtugosci nieprzekraczajacej 10 cm, oraz do 2cm w przypadku pozostatej
marchwi
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci
5 | Srednica korzeni
mierzona w
najszerszym przekroju, od2do 4
cm

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢
2 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 .
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow | warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sie od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sie od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 0. ie cech ych, fizyczny

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

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

5F i ie, howy
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep
4.23Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego melonéw przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie melondw z oznakami gnicia, plesni, ktére czynig
je niezdatnymi do spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez szkodniki, niepopgkane, jedrne i
wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale nie przejrzate,
niedopuszczalne owoce o zbyt migkkim lub suchym migzszu), pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
Ksztalt zalezny od odmiany (jajowaty lub okragty)
Dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem Ze nie wplywaja one ujemnie
na ogélny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki
- ni ) iz n skorki owocu przyczynami
mechanicznymi  (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie
przetadunku)

2 |Barwa

- migzszu Typowa dla odmiany
- skorki Typowa dla odmiany
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3 |Smakizapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w J pod ia, odmiany lub rodzaju
handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej

sztuki, kg
0,5-2
6 | Zawartos¢ owocow o
niewlasciwej masie, 10

%(m/m), nie wigcej niz

Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem*).
2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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 Spl i ia i stanu
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

5P ie, ie, p Y

5.1 Pakowanie

3 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.24Zakres

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

przechowywania i pakowania migty $wiezej - cigtej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miety Swiezej - cigtej i przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Mieta swieza - cieta

Roslina miety (Mentha piperita) w postaci gatazek z li$¢mi, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu
i wygladu potraw.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIETA SWIEZA - CIETA
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogdlny Gatazki z lisémi migty powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne,
czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek substancji obcych), $wieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy ple$ni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynig je niezdatnymi
do spozycia)), bez plam, pozotklych i zaschnigtych czesci, pedow

i wych i innych n obcych (czesci traw, chwastow), wolne
od szkodnikéw i uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od
nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy.

N

Barwa lisci Jasnozielona do zielonej

w

Smak i zapach Typowy, migtowy, niedopuszczalny smak i zapach obcy

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

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3.Trwatosé

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

“ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. iaj i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
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., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 litc, kiéry stosuje si¢ od daty wejécia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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4. Metody badan

4.1 Spi i ia i stanu op
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2 O; ie cech org

ptyczny

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

zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania moreli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego moreli przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni, ktére czynig je niezdatnymi do
spozycia), czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
substanciji obcych), odpowiednio dojrzate (ale nie przejrzate), praktycznie
wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu wyrzadzonych przez
iki i i wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia, nieznaczne
wady skérki (w granicy 1cm diugosci dla wad o ksztatcie podtuznym,
oraz 0,5cm? catkowitej powierzchni dla innych wad), nieznaczne
zadrapania, pod warunkiem Ze nie wplywajg one ujemnie na ogdlny
wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy, stodkawy, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w op: pod odmiany, jakosci,
wielkosci oraz w miarg mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i
rozwoju
5 rednica owocow, mm, nie
mniejsza niz
40
6 | Zawarto$¢ owocow o
niewtasciwej $rednicy,
%(m/m), nie wiecej niz 10

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

2.3 Wymagania chemiczne

3 D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje si od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORELE

1 Wstep

4.25Zakres
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op

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

420 ie cech ych, fizyczny

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

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

5F ie, ie, ywani
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NATKA PIETRUSZKI
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6 |Zawartos¢ peczkow  z
wadami jakosci, % (m/m),
nie wiecej niz

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2p ie masy p 6Inych pe

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 O ie cech or y

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

SF ie, i Y

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
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1 Wstep
4.26Zakres

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.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Natka pietruszki - peczki o masie 50g.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad ogdlny wieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia), bez
plam, pozétktych i zaschnigtych czesci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), czysta, praktycznie wolna od

ikOw i L i przez nich wyr. ch;

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

2 |Barwa Zielona

3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, barwy,

5 | Masa peczka, g 50
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTARYNKI
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1 Wstep
4.27Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Nektarynki klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy ia or , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

| Lp. | Cechy Wymagania
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Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich

maseg w stosunku do masy prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

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

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie¢ lia opakowan ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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Wyglad ‘Owoce charakterystyczne dla danej odmiany. Cate, zdrowe (bez $ladéw gnicia lub
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia), odpowiednio dojrzate i
rozwiniete, skérka bez omszenia, czyste (praktycznie wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych), praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
L N migzszu wyr: przez iki, o icie zdrowym
migzszu, wolne od peknig¢ w zagiebieniu szyputkowym, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej.

Dopuszczalne sa nastepujace wady pod warunkiem Ze nie wplywajq one ujemnie
na ogélny wyglad produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci, prezentacje w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- nieznaczne odgniecenia ktérych tgczna powierzchnia nie przekracza 1cm?,

- wady skorki nie j 1,5cm diugosci dla wad o ksztalcie
podiuznym, oraz 1cm? catkowitej powierzchni dla innych wad;

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w 1 pod odmiany, jakosci, wielkosci,

stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm,

nie mniejsza niz
61-67

Postanowienia dotyczace dojrzatosci, dopuszczalnych tolerangji, zgodnie z aktualnie obowigzujacym
prawem?®).

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Spr i ia i stanu op.

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

420 ie cech ych, fizyczny

“ Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. j i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiorych
przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananow oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, kidry stosuje sie od daty wejscia w zycie niniejszego rozporzadzenia.
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OGORKI KWASZONE

1 Wstep
4.28Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkéw kwaszonych.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogoérkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

4.29Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoinej
— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

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

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

PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki kwaszone

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 | Wyglad ogdiny
- ogorkow Ogorki cale, ksztatt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona
powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych;
Barwa od biatoszarej do zif j, bez oznak § ia i
- zalewy zaplesnienia
2 | Konsystencja i przekrdj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione
poprzeczny
3 | Smaki zapach Charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, z wyczuwalnym
smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakdw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

| Lp. ‘ Cechy Wymagania
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rryp— — 3 -
6 vaasvov‘v.osc ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 07 PN-A-75101-04
mniej niz
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-A-75101-10
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
9 Stosur;ek masy ogorkqw oqclekn\etych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwatosé

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

miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1Sp i ia i stanu op

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 O: ie cech org

ptyczny

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

w Tablicy 1.

5.3 O: ie cech fizy

5.3.1 Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkow.

Diugosc i $rednice ogorkéw zmierzy¢ za pomoca odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.

6F ie, i y
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wymiary ogérkéw, cm
- dlugosce od 6 do 14
- $rednica od2do5
1 pkt. 5.3.2
jednak nie wigksza niz
potowa diugosci
ogorka
Zawarto$¢ ogorkow, z nastepujagcymi wadami, %(m/m), nie wiecej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
- lekko zakrzywionych 10
2
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki o ksztatcie
maczugowatym, przewezone, barytkowate) 2
- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi
5 PN-A-75101-16
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3
Zawarto$¢ ogorkéw, % (m/m), nie wiecej niz:
3 |- o ostabionej konsystencji 4
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 5
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wigcej niz
5 | Wartos¢ pH 32-38 PN-A-75101-06
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6.1 Pakowanie

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

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

zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych 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.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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OGORKI MALOSOLNE

1 Wstep
4.30Zakres

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

przechowywania i pakowania ogérkéw matosolnych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorcy.

4.31Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

- PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

- PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

0Ogorki matosolne

Produkt otrzymany z ogérkéw $wiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych
(m.in. koper, korzen chrzanu, ziele angielskie, czosnek, li$¢ laurowy), w stonej zalewie, poddany
krétkiemu (kilkudniowemu) naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogdlny

- ogorkow Ogorki cate, ksztatt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona powierzchnia wolna
od uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych;

Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, klarowna, bez oznak $luzowacenia i
- zalewy zaple$nienia, niedopuszczalna zalewa zbyt metna i ciemna
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2 | Konsystencja i przekrdj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidiowo wypetnione,
poprzeczny
3 |Smak i zapach Charakterystyczny dla ogérkéw matosolnych, z wyczuwalnym smakiem i
zapachem przypraw, bez obcych posmakéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

N Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wymiary ogérkéw, cm
- dlugosce od 6 do 14
- $rednica od2do5
1 pkt. 5.3.2
jednak nie wigksza niz
potowa dtugosci
ogorka
Zawarto$¢ ogorkéw, z nastepujacymi wadami, %(m/m), nie wigcej
niz:
- 0 nietypowej barwie 5
- lekko zakrzywionych 10
2
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki o ksztaicie
, pr zone, bar
2
- Z ni ymi L liami
5 PN-A-75101-16
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3
Zawarto$¢ ogorkéw, % (m/m), nie wigcej niz:
3 |- o ostabionej konsystenciji 5
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogdrkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wy i ia od w 10
wymiaréw, % (m/m), nie wigcej niz
5 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101-10
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
7 S(osur;ek masy ogorkgw od.clekmelych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
4 Masa netto

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

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Spr i ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 0. ie cech y

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

5.3 0. ie cech fizy iczny

5.3.1 Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkow.

Diugos¢ i $rednice ogorkéw zmierzy¢ za pomocg odpowiedniego przyrzadu pomiarowego.

6F ie, ie, ywani
6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGORKI
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1 | Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cale, zdrowe (niedopt ogorki z
gnicia, $ladami plesni), o nasi bez pustych przestrzeni

praktycznie wolne od owadoéw i szkodnikéw wolne od uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej
wilgoci j; dobrze e iopr ie proste (o
maksymalnej wysokosci uku: 10mm na kazde 10cm dtugosci ogorka);

dopuszczalne sg nieznaczne (z wyjatkit
spowodowanych formowaniem si¢ nasion), lekkie otarcia skérki pod
warunkiem Ze sg zabliznione

2 |Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne rozjasnienia barwy w czesci
ogoérka stykajacej sie z ziemig w okresie wzrostu

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

5 | Minimalna diugos¢ ogorkow
uprawianych pod osfonami,
mm

- dla ogérkéw o masie 500g i

wigkszej,
- dla ogérkow o masie 250-
300y 300
250
6 | Minimalna waga ogorkow, g
- gruntowych 180
- odmian spod osfon 250

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

2.3 Wymagania chemiczne

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

3.Trwalosé

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

4.Metody badan
o D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 . i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niektorych

przetworéw owocowych | warzywnych oraz sektora bananéw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuije sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktéry stosuje sig od daty wej$cia w zycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.32Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego ogorkow przeznaczonych dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wy i izy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

‘ Lp. | Cechy Wymagania
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4.1 Spr i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech y

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

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

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

Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa. Ogorki 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.

5F i ie, howy
5.1 Pakowanie

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

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OREGANO SWIEZE-CIETE
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?s).
2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.Trwalosé

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 stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

4.2 O ie cech or y

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

5P ie, ie, p Y

5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

# Rozporzadzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 1.
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuje sig od dna 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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1 Wstep
4.33Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego oregano $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Oregano swieze - cigte

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

smaku, zapachu i wygladu potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad ogéiny Gatazki z lisémi powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), jedrne, czyste

lie wolne od jaki i i obcych), $wieze, zdrowe
(niedopuszczalne objawy plesni, gnicia lub zaparzenia, ktére czynia je niezdatnymi
do spozycia)), bez plam, pozétklych i zaschnietych czesci, pedéw kwiatostanowych
i innych zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikow i
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, wolne od nadmiernego
zawilgocenia zewnetrznego; jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, barwy.

Liscie z ogonkami o ksztalcie jajowatym, o calych brzegach, czasami stabo
zabkowane

N

Barwa lisci Zielona

w

Smak i zapach Charakterystyczny dla oregano, aromatyczny, silny, niedopuszczalny smak i
zapach obcy
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6 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAPRYKA SLODKA
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1 Wstep
4.34Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Papryka stodka klasa |

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

22 Wy ia org ptyczne, fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

‘ Lp. | Cechy Wymagania
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Postanowienia dotyczace dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem*).

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 i stanu

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

420 ie cech or ych, fizyezny

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

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

5P ie, ie, p Y

5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

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

© D Komisji (UE) 2 dnia 17 sierpnia 2023 1. i
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w ieniu do norm sektora owocow i warzyw, niekiérych
przetworéw owocowych i warzywnych oraz sektora bananw oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz
rozporzadzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporzadzenie stosuije sig od dnia 1
stycznia 2025r., z wyjatkiem art. 5 ust. 1 lit.c, ktory stosuje sie od daty wejscia w 2ycie niniejszego rozporzadzenia
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Wyglad Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlowego;

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

Z szyputka; szyputka powinna by¢ rowno obcigta a kielich nienaruszony;
Dopuszczalne sa:
- nieznaczne wady ksztattu,

- niewielkie osrebrzenie lub uszkodzenie spowodowane przez wciornastki,
obejmujgce nie wigcej niz 1/3 tacznej powierzchni,

- wady skorki ia, zgorzel i ia ktore
obejmuja fgcznie nie wiecej niz 2cm w przypadku wad o podiuznym ksztaicie
oraz 1cm? w przypadku innych wad, lub

- suche peknigcia powierzchniowe obejmujace nie wiecej niz 1/8 catej
powierzchni ,

- lekko uszkodzona szyputka,

pod warunkiem, Ze nie wptywajg one ujemnie na ogéiny wyglad produktu, jego
jakosé, trwalos¢, prezentacje w opakowaniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzglegdem pochodzenia, odmiany, jakosci,
wielko$ci, dojrzatosci i zabarwienia

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

-dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej)

-dla  papryki stodkiej 30
kwadratowej (o ptaskim
koricu) i papryki stodkiej
kwadratowej stozkowej
(kotkowej)

-dla papryki stodkiej

ptaskiej (papryki
pomidorowej)

70
5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy najmniejsza a
najwigkszg Srednicg papryki
w kazdym opakowaniu, nie
wigcej niz, cm
2
CZERWIEC 2024 . Strona 198 z 203

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PIECZARKI
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1 Wstep
4.35Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handlowego pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy.

4.36Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Pieczarka

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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4.1 Spl i ia i stanu op

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

4.2 O; ie cech org ptycznych i fizyczny

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5P ie, ie, p Yy
5.1 Pakowanie

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

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

Zzywnoscig.

Nie dopuszcza sie¢ lia opakowan ch oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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22w i , fizy

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Le- Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Zdrowe (bez objawéw gnicia, $ladéw plesni), czyste
sig¢ obecnos¢ $ y ilosci  podioza
uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikéw i wolne od uszkodzen przez nich
w) ), i ni i j  wilgoci
zewnetrznej, z zamknietym lub lekko otwartym
kapeluszem i odcietg dolng czescia trzonu;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,
nieznaczne powierzchowne obicia pod warunkiem Ze nie
wplywaja one ujemnie na ogéiny wyglad produktu, jego
jakos¢, prezentacje w opakowaniu
2 [Barwa PN-A-78509
- powierzchni zewnetrznej
kapelusza .
Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brazowawy
- blaszek
Biata z odcieniem rézowym, rézowa
- migzszu
Biata, biata z odcieniem rézowym
3 | Ksztait Kapelusze okragte lub pétkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitos¢ Jednolite w iu pod
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)
6 | Maksymalna diugos¢
trzonu, mm
2/3 $rednicy kapelusza
7 rednica kapelusza, mm 30-65
PN-A-78509

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 wynosic nie mniej niz 4 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
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