INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BANANY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania banandw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bananéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Calte, twarde, zdrowe (bez $ladéw gnicia i plesni), czyste, bez znieksztalcen
i nieprawidtowej krzywizny paluszkow, wolne od szkodnikow i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrzne;j;
raczki i kiscie (czesci raczek) powinny zawieraé:

- dostateczng czes¢ wigzki o prawidtowym zabarwieniu, solidng i wolng od
zarazenia grzybami,

- wigzke ucieta w prawidtowy sposoéb ( nie na skos i nie rozdartg, bez
fragmentéw todygi);

Dopuszczalne sg nastgpujgce wady pod warunkiem, ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé, prezentacie w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu,

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

wymienione nieznaczne wady nie moga narusza¢ migzszu owocu

2 |Barwa Od jasnozielonkawej do jasnozéttej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakoéci,
wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci |
rozwoju

5 | Dtugos¢ owocu, mm,
nie mniej niz 140
6 | Szerokosc przekroju
poprzecznego  owocu
miedzy powierzchniami
bocznymi a srodkiem,
prostopadle do  osi
podtuznej, mm, nie
mniej niz 27

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow 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 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnosc¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespeiniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich
masg w stosunku do masy probki, wynik poda¢ w procentach.

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

- nazwe odmiany,
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— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

CYTRYNY

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania cytryn.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cytryn przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, wolne od stluczen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez
$ladow gnicia i plesni), odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste,
praktycznie wolne od szkodnikoéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych
przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz
wolne od oznak zwigdnigcia i wysuszenia wewnetrznego;

dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogoiny wyglad produktu, jego jakos$é, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaitu, zabarwienia,

- nieznaczne wady skorki powstale w trakcie rozwoju owocu, np. srebrne
tuski, ordzawienia itp.

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

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do zébltego)
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obey
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

handlowego, jakosci, wielkoéci oraz w miare mozliwosci tego samego
stopnia dojrzatosci i rozwoju
5 | Srednica owocow, mm 58-78

Dopuszczaine tolerancje dotyczace jakosci i wielkoci oraz wymagania dotyczace dojrzatosci zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mnigj niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

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

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

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

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

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

Na kazdym opakowaniu nalezy podac nastepujgce informacie:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POMARANCZE

opracowatf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pomaranczy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomaranczy przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéline

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, wolne od stiuczen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez
Sladdéw gnicia i plesni), odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste, praktycznie
wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od  oznak
zwiedniecia | wysuszenia wewnetrznego;

dopuszczalne sa nastepujace wady pod warunkiem, ze nie wplywaja one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,

- nieznaczne wady skorki wynikajgce z procesu formowania sie owocu, np.
srebrne tuski, ordzawienia itp.

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

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od jasno pomararnczowego do pomararczowego)
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

handlowego, jakosci, wielkosci, stopnia dojrzatosci

5 | Srednica owocéw, mm
od 73 do 92

Dopuszczaine tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci oraz wymagania dotyczgce dojrzatosci zgodnie

z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié na zgodnosc z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczyé ich

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

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

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

- klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANDARYNKI

opracowatf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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 ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, wolne od stluczen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez
sladow gnicia i plesni), odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste,
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzgdzonych
przez szkodniki, pozbawione nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne
od oznak zwiedniecia i wysuszenia wewnetrznego;

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

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,

- nieznaczne wady skorki wynikajgce z procesu formowania sie owocu, np.
srebrne tuski, rdzawienia itp.

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

- niewielkie i czesciowe odstawanie skérki od migzszu

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosc Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

handlowego, jakosci, wielkosci oraz w miare mozliwosci tego samego
stopnia dojrzatosci i rozwoju
5 | Srednica owocéw, mm, od 43 do 60

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci | wielkosci oraz wymagania dotyczace dojrzatosci zgodnie

Z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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3.Trwatlosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

- nazwe odmiany,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

Stan na dziert 09.06.2020r. Strona 3z 4



oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania grejpfrutow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego grejpfrutow przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Owoce o ksztatcie kulistym, lekko sptaszczone, cate, wolne od sttuczen i
nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (nie dopuszcza sie owocdw z
oznakami gnicia, plesni, uszkodzeniami spowodowanymi przez mroz),
odpowiednio dojrzate i rozwiniete, czyste, praktycznie wolne od szkodnikow,
wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i
wysuszenia wewnetrznego;

dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,

- nieznaczne wady skorki wynikajgce z procesu formowania sie owocu, np.
srebrne tuski, ordzawienia itp.

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

przetadunku)
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju

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

5 | Srednica owocéw, mm

od 120 do 150

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

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

3.Trwalosé

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z4



Okres przydatnosci do spozycia grejpfrutow deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

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

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

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

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

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

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 3z 4



5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dziert 09.06.2020r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ARBUZ

opracowat:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania arbuzow.

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

handlowego arbuzéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie arbuzéw z oznakami gnicia, plesni),
czyste, praktycznie wolne od szkodnikow i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, niepopekane, jedrne | wystarczajgco rozwiniete i
dojrzale, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg
one ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jako$¢, zachowanie
jakosci, prezentacje w opakowaniu:

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

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

2 | Barwa migzszu Rézowa
3 | Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub

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

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

Postanowienia dotyczgce 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.Trwatosé

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z 4



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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajgce wymagar zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé i obliczy¢ ich

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

Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzéw wykonaé metodg wagowg. Owoce o masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzielié, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik podac¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

- warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Stan na dzieri 09.06.2020r. Strona3z4



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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIWI

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kiwi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kiwi przeznaczonych dia odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate (bez szyputki), odpowiednio jedrne (nie mogg by¢ miekkie,
zwigdnigte), odpowiednio dojrzate lecz nie przejrzate, zdrowe (bez
oznak gnicia, plesni), czyste, dobrze wyksztalcone, wyklucza sie
owoce zigczone podwdjnie lub wielokrotnie, praktycznie wolne od
szkodnikow, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidiowe] wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sa nastepujace jezeli nie wplywajg one ujemnie na
ogoélny wyglad produktu, jego jako$c¢, zachowanie jakosci, prezentacje
w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,

- powierzchniowe wady skorki, pod warunkiem ze catkowita ich
powierzchnia nie przekracza 1cm?,

- mate ,znamig Haywarda" w postaci linii wzdtuz osi potudnikowej, bez

zgrubienia
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub

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

5 [ Masa minimalna pojedynczych
owocow, g 70
6 | Stosunek minimainej $rednicy
do maksymalnej srednicy

owocu mierzonej w przekroju 0,7
poprzecznym, nie mnigj niz

Dopuszczalne tolerancje jakosci i wielkosci oraz wymagania dotyczace dojrzatosci zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

Stan na dzieri 09.06.2020r. Strona 2z 4



Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
3.Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kiwi deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

Sprawdzenie masy pojedynczych owocdéw wykona¢ metoda wagowa. Owoce 0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.

Pomiar minimalnej i maksymalnej $rednicy owocu wykonaé¢ 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 mase w stosunku do masy

probki, wynik poda¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Stan na dzieri 09.06.2020r. Strona 3z 4



5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

- nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzier 09.06.2020r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORELE

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce $wieze - Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&:ﬁtﬁ:}daﬁ

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), czyste,
odpowiednio dojrzate ale nie przejrzate, praktycznie wolne
od szkodnikéw, wolne od uszkodzen wyrzadzonych przez
szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie
wplywaja one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jakosc, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

- nieznaczne zadrapania, zaczerwienienia

- nieznaczne wady skorki w granicy 1cm diugosci dla wad o PN-R-75021
ksztalcie podiuznym, oraz 0,5cm? calkowitej powierzchni dla

innych wad
2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany lub rodzaju handlowego, jakosci, wielkosci oraz w
miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatoéci i rozwoju

5 | Srednica owocoéw, mm, nie
mniejsza niz 50

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z4




Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosc

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

7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualna na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podaé¢ nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 3z 4



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 4 z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BRZOSKWINIE

opracowati:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania brzoskwin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu

handlowego brzoskwin przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce Swieze - Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, skorka
omszona, odpowiednio rozwiniete i dojrzate, praktycznie
wolne od szkodnikéw, o catkowicie zdrowym migzszu,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze nie
wplywajg one ujemnie na ogéiny wyglad produktu, jego
jakos€, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarwienia,
- nieznaczne odgniecenia ktorych tgczna powierzchnia nie
przekracza 1cm?,
- nieznaczne wady skorki nie przekraczajace 1,5cm diugosci
dla wad o ksztalcie podtuznym, oraz 1cm? catkowitej
powierzchni dla innych wad;
nie dopuszcza sie brzoskwin peknigtych w miejscu potaczenia
todygi z owocem

PN-R-75021

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 [Smak i zapach Smak stodkokwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

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

5 | Srednica owocow, mm,
nie mniejsza niz 51

Dopuszczalne tolerancje dotyczgce jakosci i wielkosci oraz wymagania dotyczgce dojrzatosci zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 2z 4




2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac nastepujgce informacije:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WINOGRONA

opracowat:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania winogron.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego winogron przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-R-75021 Owoce swieze - Badanie jakoéci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Poszczegdine grona powinny by¢ zdrowe (bez oznak gnicia i
plesni), czyste, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

poszczegblne pojedyncze jagody powinny byé cale,
prawidtowo rozwiniete, ksztattne, jedrne, twarde, mocno
osadzone oraz  posiadat = mozliwie nienaruszony
charakterystyczny nalot;

dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wpltywajg one PN-R-75021
ujemnie na ogdiny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie
jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztaltu, zabarwienia,

- bardzo nieznaczne odparzenia skorki spowodowane
dziataniem storica

2 [ Smakizapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkoci oraz stopnia dojrzatosci
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4 |Masa gron, g, nie mniej T
niz

- winogrona deserowe
uprawiane pod szktem 250
- winogrona deserowe
uprawiane w gruncie z PN-R-75021
wyjatkiem odmian
drobnoowocowych” 150
- winogrona deserowe
uprawiane w gruncie,

odmiany 100
drobnoowocowe™®

*wykaz odmian drobnoowocowych umieszczony jest w Dodatku do Rozporzadzenia Wykonawczego Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011r. (Dz.U.

L 157 Z15.06.2011, s 1 z poZn. zm.)

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci oraz wymagania dotyczace dojrzatosci zgodnie
Z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancii dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
3.Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia winogron deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniegj

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacije:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunkKi przechowywania,

— klase jakosci handlowe;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

JABLKA

opracowatf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania jabfek.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce $wieze - Badanie jakosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Dopuszczalne odmiany jabiek:
- Idared

- Jonagored

- Gala

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

Cate, zdrowe (bez oznak gnicia), czyste, odpowiednio dojrzate,
ale nie przejrzate, praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzenn migzszu przez nich wyrzadzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
pod wzgledem ksztattu, rozmiaru i wybarwienia muszg spetniac¢
wymogi cechy odmianowej;
dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie
jakosci, prezentacje w opakowaniu;
1. Wyglad - nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia, PN-R-75021
- nieznaczne i nieodbarwione odgniecenie nie przekraczajace
1cm? tgcznej powierzchni,
lekkie uszkodzenie szyputki,
- nieznaczne wady skorki ktore nie moga przekraczac:
-2cm na diugosci w przypadku wad o podtuznym ksztaicie;
-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych wad, z
wyjatkiem plam parcha jabtoni, ktérych tgczna powierzchnia nie
moze przekraczac 0,25cm?;
Jabtka moga nie posiadac szyputek, jezeli miejsce odtamania
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szyputki jest czyste, a sgsiadujgca z nim skorka nie jest

uszkodzona
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,

jakosci, wielkoéci i stopnia dojrzatosci

4 | Srednica owocow,
migrzona w _ PN-R-75021
najszerszym przekroju
poprzecznym, mm, nie 65
mnigj niz

5 | Dopuszczalna roznica
pomigdzy $rednicami
poszczegolnych
owocow w tym samym
opakowaniu, mm, nie 10
wiecej niz

Tolerancje w odniesieniu do wielkosci i jakosci oraz kryteria wybarwienia i ordzewienia jabtek powinny

by¢ zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostalosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalos¢

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

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 3z 4




Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:

nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GRUSZKI

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania gruszek.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce $wieze - Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgztz:;dan
1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i ple$ni), czyste, praktycznie

wolne od szkodnikow, wolne od uszkodzen migzszu
wyrzgdzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidtowe;j
wilgoci zewnetrznej,
dopuszczalne sg nastepujgce wady jezeli nie wplywaja
ujemnie na ogélny wyglad produktu, jego jakosc,
zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,
- lekkie uszkodzenie szyputki,
- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,
- nieznaczne wady skorki ktére nie mogg przekraczaé:

- 2em na diugoéci w przypadku wad o podiuznym PN-R-75021
ksztalcie

-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku pozostatych
wad (z wyjatkiem parcha gruszy gdzie tgczna powierzchnia
nie moze przekraczac¢ 0,25cm? powierzchni catkowitej
produktu)

- nieznaczne odgniecenia nieprzekraczajace tgcznie
powierzchni 1cm?

2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany

3 | Konsystencja Niedopuszczalna konsystencja ziarnista

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci i wielkosci
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6 | Srednica owocéw,
mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym, PN-R-75021
nie mniej niz, mm 55

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwatosé

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

niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,
- nazwe odmiany,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,
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— kraj pochodzenia,
— warunki przechowywania,
— klasg jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MANGO

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mango.

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

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie mango z oznakami gnicia, plesni), czyste,
0 soczystym migzszu, o ksztatcie zaleznym od odmiany

(jajowatym lub nerkowatym), wolne od szkodnikow i uszkodzen przez nich
wyrzadzonych, wystarczajgco dojrzate pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosé¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia skorki,

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

2 |Barwa - skorki -skorka wielobarwna od zielonej przez z6iag, pomaranczows do
czerwono-fioletowej

- migzszu - pomararfczowa lub satynowo-zéia

3 | Smak i zapach Smak stodko-kwasny, zapach lekko zywiczny, niedopuszczalny smak i
zapach obcy ( np. mydlany $wiadczacy o przejrzatosci)
4 | Jednolitosé 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

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

3.Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoséc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

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

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

probki, wynik podaé¢ w procentach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
Czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

- nazwe odmiany,

~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANANAS

opracowaf:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ananasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ananasoéw przeznaczonych dla odbiorcy.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie ananasdw z oznakami gnicia, plesni), czyste,
o soczystym miazszu, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, wystarczajgco rozwiniete (ale nie przerosniete) i dojrzate (ale
nie przejrzate), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sa nastepujgce wady pod warunkiem Ze nie wplywajg one
ujemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

- 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-zétita
- migzszu- biata lub zéia
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, 1,5
kg

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzié na zgodnos¢ z wymaganiami Zawartymi w
tablicy 1. Owoce niespetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zZwazyc i obliczyé¢ ich
mase w stosunku do masy probki, wynik podaé w procentach.

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

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

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
Czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

- nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NEKTARYNKI

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektarynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce swieze - Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, skorka
owocow bez omszenia, praktycznie wolne od szkodnikow,
odpowiednio rozwiniete i dojrzate, o catkowicie zdrowym
miazszu, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze nie
wpltywaja one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego
jakosc¢, zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarwienia,
- nieznaczne odgniecenia ktérych tgczna powierzchnia nie
przekracza 1cm?,
- nieznaczne wady skorki nie przekraczajgce 1,5cm diugosci | PN-R-75021
dla wad o ksztatcie podtuznym, oraz 1cm? catkowitej
powierzchni dla innych wad

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
3 | Smak i zapach Smak stodkokwasny, niedopuszczalny smak i zapach obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

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

5 | Srednica owocow, mm, nie
mnigjsza niz 51

Dopuszczalne tolerancje dotyczgce jakosci i wielkosci oraz wymagania dotyczace dojrzatosci zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakty z
zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

~ nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

- klaseg jakosci handlowe;j

Oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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