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ARBUZ

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03222000-3 8915PL0563067
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania arbuzow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
arbuzow przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywno$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

1 Wymagania
1.1 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
wyrzadzonych, niepopekane, jedrne i wystarczajgco dojrzate pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem Zze nie wptywajg one
ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakosé, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:

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

- nieznaczne zabliznienia uszkodzeh 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 dojrzatosci i rozwoju

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

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?234),

2.Trwalosé

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

3. Badania

3.1 Metody badan

3.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.1.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

3.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce nie spetniajace wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, 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, w procentach.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

! Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

4 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Opakowania stanowig skrzyniopalety wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



BAKLAZAN

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221120-3 8915PL1130299
1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bakfazana.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

baktazana przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatodci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni),
cate, bez wydrgzen, bez peknie¢, dostatecznie dojrzate

(bez migkiszu wioknistego lub zdrewniatego oraz dojrzatych
nasion), jedrne, wolne od szkodnikobw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez zawilgocenia
powierzchniowego i oparzelin stonecznych, ze $wiezym,
zielonym kielichem i szyputks;

Ksztatt wydtuzony, gruszkowaty, skorka btyszczaca
ciemnofioletowa;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia
oraz niewielkie zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem
ze, nie wplywajg one ujemnie na ogdéiny wyglad produktu,
jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacje w

PN-R-75356

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

odmiany, jakosci i wielkosci

4 | Dlugosé pojedynczego
bakiazana, mm
Od 150mm do 250mm

Postanowienia dotyczgce toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

2.2 Wymagania chemiczne

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

prawem® 7,

3.Trwalos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

% Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajace szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

" Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)



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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 10kg wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:

nazwe produktu,

nazwe odmiany,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
kraj pochodzenia,

warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BOTWINA

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania botwiny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego botwiny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.6 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

1.3 Okreslenie produktu

Botwina

Mtode liscie i korzenie buraka ¢wiklowego

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

Metody badan
wedtug

Wyglad ogoliny

Swieze, jedrne, zdrowe (niedopuszczalne objawy plesni, gnicia
lub zaparzenia), liscie bez plam, pozotktych i zaschnietych czesci,
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow), czyste, wolne
od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych;

korzenie o $rednicy nie wiekszej niz 20mm;

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

Barwa

Zielono-czerwona

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

11



4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, barwy,

5 | Masa peczka, g 100

6 | Zawartos¢ peczkow z
wadami jakosci, %
wagowy, nie wiecej 10
niz

7 | Zawarto$¢ peczkéw o
innej masie, %
wagowy, nie wiece; 5
niz

PN-R-75356

PN-R-75356

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 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegdlnych peczkéw

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

12



Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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BROKULY

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221430-9 8915PL0416662
1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokutow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
brokutéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Roéze brokutdw powinny by¢ Swieze, jedrne, czyste,
zdrowe (bez oznak gnicia i plesni,), zwarte, o Scisle
przylegajgcych, zamknietych pakach kwiatowych;
wolne od owadéw i szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki;
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
todygi powinny by¢é odpowiednio  miekkie,
niezdrewniate, bez pustych wewnetrznych kanatéw;
dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, rozwoju,
zabarwienia pod warunkiem, ze nie majg one wplywu
na ogdlny wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz
prezentacje w opakowaniu brokutow;

dopuszczalne s mate, delikatne liscie, pod
warunkiem ze sg one zielone, zdrowe i nie wyrastajg
ponad powierzchnie rézy wiecej niz o 3cm

PN-R-75356
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2 |Barwa Zielona

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

5 | Minimalna $rednica rézy, cm 6

6 | Dopuszczalna réznica | - 4cm, jesli najmniejsza réza ma Srednice mniejszg
pomiedzy najmniejszg a| niz 10cm
najwiekszg srednicg rézy w
kazdym opakowaniu, nie |- 8cm, jesli najmniejsza roza ma Srednice 10cm lub
wiecej niz, cm wigkszg

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem919

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

8Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

°Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1°Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BRZOSKWINIE

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JiM
03222332-9 8915PL0751859
1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania brzoskwin.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

brzoskwin przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.10Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce swieze - Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste,
praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzen
migzszu przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem ze
nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad produktu,
jego jako$¢, zachowanie jakosci, prezentacie w
opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, stopnia rozwoju,
zabarwienia,

- nieznaczne wady skorki w granicy 1cm dtugosci dla
wad o ksztatcie podtuznym, oraz 0,5cm? catkowitej

powierzchni dla innych wad,; PN-R-75021

nie dopuszcza sie brzoskwin peknietych w miejscu
potaczenia fodygi z owocem

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 | Srednica owocéw, mm, nie
mniejsza niz
51

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?d,

1.2 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?12) 13) 14)

2.Trwalos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

3. Badania

1 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

12 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

13 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2011 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

14 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75021.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 14.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy podaé 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BURAKI CWIKL.OWE

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania burakéw ¢wiktowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
burakéw ¢wiktowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.12Dokumenty powotane

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych. (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad korzeni Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
ple$ni, zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od
szkodnikdw i szkdéd przez nich wyrzadzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
jednolite pod wzgledem odmiany i wielkosci
2 | Barwa na przekroju Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany
3 | Zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Srednica korzeni mierzona
W najszerszym przekroju, PN-R-75356

cm od 4 do 10

5 | Zawarto$¢ korzeni z
wadami jakosci, % wagowy
nie wiecej niz 10

6 | Zawarto$¢ korzeni o innej
wielkosci, % wagowy, nie
wiecej niz 10

1.2 Wymagania chemiczne

20



Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?1s) 16),

2.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia burakow ¢éwiktowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatéw

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do partii dostawczej nalezy dotgczyé¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

18Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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CEBULA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221113-1 8915PL1225757
1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cebuli.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
cebuli przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.14Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych. (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywno$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Cata, scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawéw
gnicia, sladow plesni, zmarzniecia), dojrzata

( przynajmniej 2/3 masy gtéwki jest utworzone z lisci
bezblaszkowych), wystarczajgco sucha, bez
objawow wyrosnigcia lub kietkowania, z zaschnietg
szyjka i korzeniami, wolna od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowe;j
wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgce
wiecej niz jednej pigtej czesci powierzchni pojedynczej
cebuli oraz powierzchowne pekniecia i brak czesci
tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli
jest chroniony) jezeli nie wplywajg one na ogdiny
wyglad produktu, jego jakosé, trwatos¢ i prezentacje w
opakowaniu

PN-R-75356
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2 | Ksztalt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu
3 |Barwa
- tuski suchej Jasnozétta do jasnobrazowe;j
- tuski miesistej Biatokremowa lub kremowozielona
dopuszczalne sg niewielkie wady zabarwienia
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
6 | Srednica, cm, nie mniej niz 4

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??.

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?®) 19),

2.Trwalosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

"Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1%Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CEBULA CZERWONA

1 Wstep
1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania cebuli czerwonej.

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

1.16Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdéw gnicia,
Sladow plesni, zmarzniecia), dojrzata (przynajmniej 2/3
masy gtéwki jest utworzone z lisci bezblaszkowych),
dostatecznie sucha, bez objawoéw wyrosnigcia lub
kietkowania, z zaschnietg szyjkg i korzeniami, wolna od
szkodnikow i uszkodzeh przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne sg lekkie zabrudzenia nie pokrywajgce wiecej
niz jednej piatej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej
(pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wplywajg one na ogoélny wyglad produktu, jego jakos$é,
trwatos¢ i prezentacje w opakowaniu

PN-R-75356

2 | Ksztatt Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony,

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu
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3 |Barwa Od ciemnoczerwonej do fioletowej
- tuski suchej Biatofioletowa ,dopuszczalne niewielkie wady zabarwienia

- tuski miesistej

4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

6 | Srednica, cm, nie mniej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

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

prawem.

3.Trwalos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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CUKINIA
1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania cukinii.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego cukinii przeznaczonej dla odbiorcy.
1.18Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa 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 wedtug

1 | Wyglad Swieze, twarde, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow
plesni), bez wydrgzen, bez peknig¢, dostatecznie dojrzate,
nieprzerosniete (bez w petni wyksztatconych nasion), wolne
od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidiowej wilgoci
zewnetrznej, muszg posiada¢ ogonek lisciowy o
maksymalnej dtugosci 3cm;

Ksztatt wydtuzony, barwa ciemnozielona;

Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia
oraz niewielkie zabliznione pekniecia skorki pod warunkiem
ze, nie wptywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu,
jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, prezentacie w
opakowaniu;

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
PN-R-75356

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkoSci
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4 | Dlugo$¢ pojedynczej cukinii

mierzona pomiedzy
przecieciem ogonka
lisciowego a koncem owocu,
mm

Od 200mm do 300mm

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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CYKORIA

1 Wstep

a.

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cykorii.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
cykorii przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak
gnicia, $ladow plesni), odpowiednio uksztattowana,
wolna od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych;

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

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy,

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
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4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150

- Z upraw pod ostonami 100

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

- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wigcej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?20),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?21) 22),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 i4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

2 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

21 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

22 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Cykorie nalezy uktada¢ w dwie
warstwy, gtbwkami skierowanymi do siebie.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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CZARNA RZEPA

opis wg stownika CPV
kod CPV

03221114-8

1 Wstep

1.19 Zakres

indeks materiatowy
JiM

8915PL1225768

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czarnej rzepy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
czarnej rzepy przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.20Dokumenty powotane

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

1 Wymagania

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

PN-R-75383 Rzodkiew

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydédw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad

Swieza, zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta,
niepopekana, bez lisci, praktycznie wolna od
szkodnikdow i uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
dostatecznie osuszona jesli byta myta;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety;

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

Konsystencja

Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

PN-R-75356
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4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztattu, zabarwienia oraz o
zblizonej wielkosci

5 | Minimalna $rednica
zgrubienia czarnej rzepy,
mm 50

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z PN-R-75383.

1.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?23 24)

2.Trwatosé

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

niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 5kg do 20kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do partii dostawczej nalezy dotgczyé specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

ZRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— nazwa odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CZOSNEK

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221000-6 8915PL1225828
1 Wstep
1.21Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czosnku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

czosnku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.22Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatodci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Giowki twarde, zwarte, zdrowe (bez oznak gnicia,
sladéw plesni), o odpowiednio regularnym ksztatcie,
czyste, wolne od szkodnikdéw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, nieuszkodzone przez stonce lub mroz; z
catkiem wysuszonym szczypiorem o dtugosci
nieprzekraczajacej 3cm, tuskg zewnetrzng okrywajacg
gtéwke i tuska okrywajaca pojedyncze zgbki

dopuszczalne sg nieznaczne otarcia zewnegtrznej
skorki gtowki pod warunkiem Ze nie wptywajg one PN-R-75356
ujemnie na ogodlny wyglad produktu, jego jakosc,
prezentacje w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoSci

4 | Minimalna S$rednica gtowek,

mm
30

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?2%).

2.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?26) 27),

3.Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig siatki od 1kg do 3kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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FASOLKA SZPARAGOWA

1 Wstep

1.23Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania fasoli szparagowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.24Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Swieza, jedrna, cala, czysta, zdrowa (bez objawéw gnicia, ple$ni),
mtoda i delikatna, nieprzerosnieta, wolna od szkodnikow i szkdd
przez nich wyrzgdzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, praktycznie bezwidknista, bez przezroczystej skorki
(twardej endodermy); jezeli wystepujg nasiona to powinny by¢ mate i
miekkie;
dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, skérki pod
warunkiem ze nie wptywajg one na ogolny wyglad produktu, jego
jako$6, trwato$é i prezentacje w opakowaniu PN-R-75356
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
4 | Szeroko$¢ straka,
mm, nie wiecej niz
9

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia fasoli szparagowej 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. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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GRUSZKI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222322-6 8915PL0000041
1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gruszek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

gruszek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.26Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne
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Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), czyste,
praktycznie wolne od szkodnikéw, wolne od
uszkodzen migzszu wyrzgdzonych przez szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem,
ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad
produktu, jego jakos$¢, zachowanie jakosci,
prezentacje w opakowaniu:
- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,
- lekkie uszkodzenie szyputki,
- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia,
- nieznaczne wady skorki ktére nie mogg przekraczac:
- 2cm na dtugosci w przypadku wad o podtuznym
ksztatcie
-1cm? powierzchni catkowitej w przypadku
pozostatych wad (z wyjgtkiem parcha gruszy gdzie PN-R-75021
tgczna powierzchnia nie moze przekraczaé 0,25cm?
powierzchni catkowitej produktu)
- nieznaczne obtluczenie nieprzekraczajgce tacznie
powierzchni 1cm?
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany
3 | Konsystencja Niedopuszczalna konsystencja ziarnista
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielko$ci
6 | Srednica owocow,
mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym,
mm
od 60 do 70

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?8),

2.2 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?29) 30) 31),

28 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

29 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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3.Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75021.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 20kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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,

30 Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci
(Dz. U. L 3542z31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

31 Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— warunki przechowywania,
— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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JABLKA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03222321-9 8915PL1225833

1 Wstep

1.27Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jabtek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
jabtek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.28Dokumenty powotane

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

PN-R-750210woce $wieze - Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania ogélne

Odmiany jabtek:
- Idared

- Jonagored

- Gala

1.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 |Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia), czyste, odpowiednio
dojrzate ale nie przejrzate, praktycznie wolne od
szkodnikéw, wolne od uszkodzen migzszu przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

pod wzgledem ksztattu, rozmiaru i wybarwienia muszg
spetia¢ wymogi cechy odmianowej;

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

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, wybarwienia,

- lekkie uszkodzenie szypuiki,

- nieznaczne wady skorki ktére nie mogg przekraczac:

- 2cm na diugosci w przypadku wad o podtuznym
ksztatcie;

- 1lcm? powierzchni catkowitej w przypadku
pozostatych wad, z wyjgtkiem parcha jabtoni, ktorych
tgczna powierzchnia nie moze przekracza¢ 0,25cm?
powierzchni catkowitej produktu;

- nieznaczne obttuczenie nieprzekraczajgce tacznie
powierzchni 1cm?, lecz nieodbarwione;
jabtka mogg by¢ bez szyputek, pod warunkiem ze PN-R-75021
miejsce odtamania 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, wielkosci i stopnia dojrzatosci

4 | Srednica owocow,

mierzona w najszerszym
przekroju poprzecznym,
mm, nie mniej niz

60
- duze odmiany owocowe
55
- pozostate odmiany

5 | Dopuszczalna réznica
pomiedzy Srednicami
poszczegdlnych owocéw w 10
tym samym opakowaniu,
mm, nie wiecej niz

Tolerancje w odniesieniu do wielko$ci i jakosci oraz kryteria wybarwienia i ordzewienia jabtek powinny by¢
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem32).

1.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoSci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 33)34) 35),

2.Trwatos¢

%2Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

3Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia jablek deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75021.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowigskrzynki do 25kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:

nazwe produktu,
— nazwe odmiany,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— kraj pochodzenia,
— warunki przechowywania,
— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KALAFIOR

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221420-6 8915PL1225796
1 Wstep
1.29Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kalafiorow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kalafioréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.30Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z po6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni oraz uszkodzen takich jak skazy, obicia), bez
lisci, cate, twarde, o gestej strukturze, wolne od

owadow i szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
wolne od wystajgcych lisci na gtdwce; PN-R-75356

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztaitu, rozwoju,
zabarwienia oraz bardzo nieznaczne zdrewnienie, pod
warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogolny
wyglad, jakos$¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje
w opakowaniu
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2 | Barwa Biata, lekko kremowa

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

5 | Srednica minimalna, mm 110

6 | Dopuszczalna réznica
Srednic miedzy najmniejszg
a najwiekszg gtéwka

kalafiora w kazdym
opakowaniu, nie wigcej niz, 40
mm

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?36),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?37) 38),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

%Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 z 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

$"Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kalafiory nalezy uktada¢ w jednej warstwie,
rézami do gory.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KAPUSTA BIALA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221410-3 8915PL1225764

1 Wstep

1.31Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty biate;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kapusty biatej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.32Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez
objawéw gnicia, $ladoéw plesni), zwarte, bez oznak
kwitnienia, wolne od owaddéw i szkodnikdw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

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

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

PN-R-75356

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gtowki, niemniej niz, g
- kapusta biata wczesna 1200

- kapusta biata 700

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?39.

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujagcym
prawem?40 41),

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

%®Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“'Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KAPUSTA BRUKSELSKA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221440-2 8915PL1225794
1 Wstep
1.33Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kapusty brukselskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.34Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z po6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Giowki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez
objawéw gnicia, plesni, zmarzniecia), zwarte,
zamkniete, wolne od owadéw i szkodnikow oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

szyputka odcietej kapusty brukselskiej musi byc¢
obcieta tuz ponizej lisci zewnetrznych, miejsce ciecia PN-R-75356
powinno by¢ czyste bez przylegajgcych innych czesci
rosliny

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
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4 | Minimalna $rednica gtéwki,
mm,
15

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem42).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?3) 44),

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowigskrzynki do 20kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie
Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:

— nazwe produktu,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,

“2Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KAPUSTA CZERWONA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221410-3 8915PL1225766

1 Wstep

1.35Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty czerwonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kapusty czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.36Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z po6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp- Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez
oznak gnicia, $ladéw plesni), zwarte, wolne od
owadow i szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak kwitnienia;

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

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci PN-R-75356
zewnetrznych, niewielkie peknigcia zewnetrznych lisci
oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem,
pod warunkiem Ze nie majg one wptywu na ogolny
wyglad, jako$¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje
w opakowaniu

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

4 | Masa gtowki, nie mnigj niz, g 800

Postanowienia dotyczgce toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem45).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem .46 47)

2.Trwalosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.
3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

“Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

4’"Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KAPUSTA KISZONA

1 Wstep
c. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty kiszone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kapusty kiszonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

d. Dokumenty powotane

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne -— Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-6 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

— 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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych 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 prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Kapusta kiszona

Produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gtgbu, pokrojonej, z
dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owocéw, poddanej
fermentacji mlekowej, nie pasteryzowany

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa
- skrawkow Biata lub kremowobiata z odcieniem zoéttawym
- soku Biatokremowa, opalizujgca
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kapusty prawidtowo ukiszonej,
aromatyczny, stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jedrne, chrupkie

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:)é*zzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ soku, %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubos¢ skrawkéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |{pH 3,4-4,0 PN-A-75101-6
4 | Kwasowosc¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-4
5 | Zawartos¢ soli, %(m/m), PN-A-75101-10

1,2-2,5
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem?48) 49),

2.3 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?5b.

48 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
“ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
%0 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4 Trwatos¢

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

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig od 10kg do 20kg.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 52).
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

51 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

52 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $srodkéw spozywczych (Dz. U. z
2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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KAPUSTA PEKINSKA

opis wg stownika CPV klasyfikator hierarchiczny
kod CPV
03221410-3 8915PL1225791
1 Wstep
1.37Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty pekinskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kapusty pekinskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.38Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z po6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieza, czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni), wolna od owadéw i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak kwitnienia;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego
poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé PN-R-75356
mocno przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno byc¢
czyste;

dopuszczalne sg przyciecia i niewielkie pekniecia
zewnetrznych lisci, pod warunkiem, ze nie majg one
wplywu na ogdiny wyglad, jako$¢, zachowanie jakosci
oraz prezentacje w opakowaniu
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2 | Ksztalt Wydtuzony

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztaitu i koloru

5 | Masa gtéwki, nie mniegj niz, g 350

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?53).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem>4 55),

2.Trwalosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowanie stanowigskrzynki do 20kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

%Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KAPUSTA WLOSKA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221410-3 8915PL1225789
1 Wstep
1.39Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty witoskie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kapusty wioskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.40Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatodci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Gtéwki powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez
oznak gnicia, sladéw plesni), zwarte, wolne od
owadow i szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak kwitnienia;

liscie pomarszczone, pokryte drobnymi
pecherzykowatymi wzdeciami

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

. - T PN-R-75356
dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci
zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci
oraz nieznaczne uszkodzenia spowodowane mrozem,
pod warunkiem, ze nie majg one wplywu na ogolny
wyglad, jakos¢, zachowanie jakosci oraz prezentacje
w opakowaniu

2 |Barwa Zielona do ciemnozielonej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jako$ci, ksztattu i koloru

5 | Masa gtowki, nie mniegj niz, g 700

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?56).

2.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?>7) 58),

3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kapusty witoskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

5" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KOPEREK ZIELONY

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221000-6 8915PL1225821
1 Wstep
1.41Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koperku zielonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
koperku zielonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.42Dokumenty powotane

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatodci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub
zaparzenia), bez plam, pozotktych i zaschnietych
czesci, pedoéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastow),
czysty, praktycznie wolny od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych;
PN-R-75356
dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia
produktu
2 | Barwa Zielona
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Smak i zapach

Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé

Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy,

Masa peczka, g

50

Zawartos¢  peczkow  z
wadami jakosci, %
wagowy, nie wiecej niz

10

Zawartos¢ peczkow o innej

masie, % wagowy,
wiecej niz

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem>39) 60),

2.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia koperku zielonego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 i 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto poszczegélnych peczkéw

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

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig. Koperek nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

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

4.2 Znakowanie

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

60 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich

powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkéw,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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MARCHEW

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221112-4 8915PL1225749
1 Wstep
1.43Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchwi .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
marchwi przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.44Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z po6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad korzeni Swieze, jedrne, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw
plesni, uszkodzen spowodowanych przez mréz), czyste,
wolne od szkodnikéw i szkdd przez nich wyrzgdzonych,
niezdrewniate, proste, ksztaltne (bez bocznych
rozgatezien i rozwidlen), pozbawione nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej, tj. nalezycie osuszone po umyciu,
bez oznak $wiadczacych o wyrastaniu korzenia w ped
nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucieta na wierzchotku PN-R-75356
marchwi , bez uszkodzenia korzenia;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia,
zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub bruzdy
powstate w wyniku czynnosci manipulacyjnych lub mycia
pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogoélny
wyglad produktéw, jako$é, utrzymanie jakosci i
prezentacje w opakowaniu
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2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sie
zielone lub fioletowe/purpurowe wierzchotki o dtugosci
do 1cm w przypadku marchwi o dtugosci
nieprzekraczajgcej 10 cm, oraz do 2cm w przypadku
pozostatej marchwi

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci

5 | Srednica korzeni mierzona
W najszerszym przekroju,
cm od2do 4

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?5b).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem®©2) 63),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

1Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

82Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

83Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MORELE

1 Wstep

1.45Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania moreli.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego
moreli przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.46Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce swieze - Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtiug
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1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), czyste,
odpowiednio dojrzate ale nie przejrzate, praktycznie

wolne od szkodnikbw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

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

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,
- nieznaczne zadrapania, zaczerwienienia

- nieznaczne wady skorki w granicy 1cm dtugosci dla PN-R-75021
wad o ksztatcie podtuznym, oraz 0,5cm? catkowitej
powierzchni dla innych wad

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, wielko$ci
oraz w miare¢ mozliwosci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocéw, mm, nie
mniejsza niz
50

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?54.

2.2 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?©3) 66) 67),

3.Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci
(Dz. U.L 354 z31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

57 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-R-75021.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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NATKA KOLENDRY

opis wg stownika CPV

kod CPV
03221000-6

2 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania natki kolendry.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
natki kolendry przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

a. Dokumenty powotane

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

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogodlny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i
zaschnietych czesci, pedow kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw),
czysta, praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez PN-R-75356
zmiany barwy pod warunkiem, Zze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia
produktu

2 |Barwa Zielona

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

80



4 | Jednolitos¢

Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy,

5 | Masa peczka, g

50

wadami jakosci,

6 | Zawartos¢  peczkow

wagowy, nie wiecej niz

10

masie, % wagowy,
wiecej niz

7 | Zawarto$¢ peczkow o innej

1.2 Wymagania chemiczne

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

prawem®8) 69),

2.Trwatosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig. Natke kolendry nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

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

4.2 Znakowanie

8Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkow,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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NATKA PIETRUSZKI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221000-6 8915PL1225817
1 Wstep
b. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania natki pietruszki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
natki pietruszki przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

c. Dokumenty powotane

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

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogodlny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy plesni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozotktych i
zaschnietych czesci, pedow kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw),
czysta, praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez PN-R-75356
zmiany barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na
pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia
produktu

2 |Barwa Zielona

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
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4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,

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

wadami jakosci, %

wagowy, nie wiecej niz 10

7 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % wagowy, nie
wiecej niz 5

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydoéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?9 71),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowigskrzynki do 10kg wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Natke pietruszki nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

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

4.2 Znakowanie

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

"Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkow,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

85



NEKTARYNKI

1 Wstep

1.47Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania nektarynek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.48Dokumenty 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 wedtug

1 | Wyglad Cate, zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), czyste, skorka
owocow bez omszenia, praktycznie wolne od szkodnikdéw,
odpowiednio rozwiniete i dojrzate, o catkowicie zdrowym
migzszu, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

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

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarwienia,
PN-R-75021
- nieznaczne odgniecenia ktorych fgczna powierzchnia nie
przekracza 1cm?,

- nieznaczne wady skorki nie przekraczajgce 1,5cm dtugosci
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
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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 owocéw, mm, nie 51
mniejsza niz

2.3 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3.Trwatosé

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 zgodno$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé 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 byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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OGORKI KISZONE

1 Wstep

d.

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkow kiszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
0gorkow kiszonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

e. Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

PN-A-75101-6 Przetwory owocowe i warzywne -— Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

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 probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigetych owocow i warzyw

PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek 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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ogorki kiszone

Produkt otrzymany z ogérkéw Swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w
stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu
sorbowego - w przypadku opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w
opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad ogdiny

plam chorobowych;

- ogorkow Barwa oliwkowozielona, ksztalt mozliwie prosty,
powierzchnia wolna od uszkodzenn mechanicznych i

Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak
sluzowacenia i zaplesnienia

- zalewy

2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo
poprzeczny wypetnione

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw kiszonych, z

wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez
obcych posmakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wymiary ogorkow, cm
od 6 do 15
- dlugosé
od2do5
1 |- srednica pkt. 5.2.3.2
jednak nie wieksza niz
potowa dtugosci
ogorka
Zawartos¢ ogorkow, %(m/m), nie wiecej niz:
. . . 5
- 0 nietypowej barwie
- lekko zakrzywionych 10
2 1. silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki maczugowate,
przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenciji 5
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10

wymiarow, % (m/m), nie wiecej niz
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5 [Wartos¢ pH 32-38 PN-A-75101-6
= - - 5 -

6 nggovy_osc ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 07 PN-A-75101-4
mniej niz

7 | Chlorek sodu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-A-75101-10

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

9 Stosurlek masy qgorkc_nvy oﬁmeknletych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem?2) 73),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?4.

Zamawiajgcy 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 wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem 7).

4 Trwatos¢é

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

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.2.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

® Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

"4 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

5 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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5.2.3.2 Sprawdzenie wymiaréw ogorkow.

Dtugos¢ i srednice ogérkéw zmierzyc€.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig od 10kg do 20kg.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 76).

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U. z
2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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OGORKI MALOSOLNE

1 Wstep
1.49Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkéw matosolnych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

o0gorkéw matosolnych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.50Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne -— Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-75101-6 Przetwory owocowe i warzywne -— Przygotowanie probek 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 prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

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

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ogoérki matosolne
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Produkt otrzymany z ogérkéw swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w

stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu

sorbowego - w przypadku opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w

opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdiny

- 0gorkow

- zalewy

Barwa oliwkowozielona, ksztatt mozliwie prosty,
powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i
plam chorobowych;

Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak
Sluzowacenia i zaple$nienia

Konsystencja i przekrgj
poprzeczny

Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo
wypetnione

Smak i zapach

Charakterystyczny dla ogérkéw matosolnych, z
wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez
obcych posmakow i zapachéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wymiary ogérkéw, cm
od 6 do 14
- dlugos¢
od2do5
1 |- $rednica pkt. 5.2.3.2
jednak nie wieksza niz
potowa dtugosci
ogorka
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Zawartos¢ ogorkow, %(m/m), nie wiecej niz:

- 0 nietypowej barwie 5
- lekko zakrzywionych 10
2 . silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki maczugowate,
przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101-16
Zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenciji 5
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 4

Dopuszczalna suma wad (poza ogoérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz

5 [Wartos¢ pH 32-38 PN-A-75101-6
T - - 5 -
6 ngs.ov.v.osc ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 0.7 PN-A-75101-4
mniej niz
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101-10
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
9 Stosunek masy ogdrkéw odcieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15

netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem??) 78),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny 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®9).

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia ogorkéow kwaszonych deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 1 tydzieh od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.2.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.3.2 Sprawdzenie wymiarow ogorkow.

Dtugos$¢ i srednice ogorkow zmierzy€.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig od 10kg do 20kg.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jako$¢ produktu
podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

96



OGORKI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221270-9 8915PL1225780
1 Wstep
f. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
ogorkéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

g. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Swieze, jedrne, czyste, cate, zdrowe (niedopuszczalne
0gorki z objawami gnicia, sladami plesni), o komorach
nasiennych bez pustych przestrzeni, wolne od
owadéw i szkodnikéw oraz uszkodzen
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;
dobrze wyksztatcone i praktycznie proste (o PN-R-75356

maksymalnej wysokosci tuku: 10mm na kazde 10cm
dtugosci ogorka);

dopuszczalne sg nieznaczne znieksztalcenia ( z
wyjatkiem znieksztatcen spowodowanych
formowaniem sie nasion), lekkie otarcia skoérki pod
warunkiem ze sg zabliznione
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2 |Barwa Zielona, typowa dla odmiany, dopuszczalne
rozjasnienia barwy w czesci ogérka stykajgcej sie z
ziemig w okresie wzrostu

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

5 | Minimalna diugos¢ ogérkow
uprawianych pod ostonami,
mm

- dla ogérkéw o masie 500g i 300
wiekszej,

- dla ogérkéw o masie 250-
5009 250

6 | Minimalna waga ogorkow, g
- gruntowych 180

- odmian spod oston 250

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems8b.

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawemg?) 83),

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

8Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

82Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

83Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowaniastanowig worki foliowe do 10kg, kartony perforowane od 10kg do 15kgoraz skrzynki do 20kg
wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAPRYKA SLODKA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JiM
03221230-7 8915PL1225773
1 Wstep
h. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki stodkiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
papryki stodkiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

i. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywno$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieza, czysta, twarda, jedrna, dobrze rozwinieta,
cata, zdrowa (bez objawéw gnicia, Sladéw plesni),
wolna od szkodnikbw i szkéd przez nich
wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez
stonce;

Z szyputkg, szyputka powinna by¢ rowno obcigta a PN-R-75356
kielich nienaruszony

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkosci, dojrzatosci i zabarwienia
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4 | Szerokos$¢ papryki stodkiej
nie mniejsza niz, mm,

-dla papryki stodkiej
wydtuzonej (szpiczastej) 20

-dla  papryki stodkiej 40
kwadratowej (o pfaskim
koncu) i papryki stodkiej

kwadratowej stozkowej

(kotkowej)

-dla papryki stodkiej 55
ptaskiej (papryki

pomidorowej)

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?s4).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?) €6),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

8Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

8Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

86Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowaniastanowig worki foliowe perforowane do 5kg oraz kartony perforowane do 5kg wykonane z

materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacje:
— nazwe produktu,

— typ handlowy lub nazwa odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PIECZARKI

1 Wstep
j. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pieczarek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pieczarek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

k. Dokumenty powotane

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

— PN-A-78508 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Pobieranie prébek

— PN-A-78509 Grzyby swieze i produkty grzybowe - Metody badan

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnos$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Zdrowe (bez objawow gnicia, $ladéw plesni), czyste
(dopuszcza sie obecnos¢ sladowych ilosci podtoza
uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od
szkodnikdow i uszkodzen przez nich wyrzadzonych,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, z
zamknietym lub lekko otwartym kapeluszem i odcietg
dolng czescig trzonu; PN-A-78509

dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu,
zabarwienia, nieznaczne powierzchowne obicia pod
warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogdiny
wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w
opakowaniu
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2 | Barwa
- powierzchni zewnetrznej
kapelusza
Biata, biato-kremowa, centralnie lekko brgzowawy
- blaszek
Biata z odcieniem rézowym, r6zowa
- migzszu
Biata , biata z odcieniem ré6zowym
3 | Ksztalt Kapelusze okragte lub pétkoliste
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny
obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, stadium rozwoju, jakosci i wielkosci (jezeli
klasyfikowane wedtug wielkosci)
6 | Maksymalna dtugosc
trzonu, mm
2/3 srednicy kapelusza
7 | Srednica kapelusza, mm 30-65

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?s).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawems®) 89),

2.Trwalosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A- 78508.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

8"Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

89Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig skrzynki do 4kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PIETRUSZKA KORZENIOWA

1 Wstep

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pietruszki korzeniowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pietruszki korzeniowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

m. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad korzeni Zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow plesni,
zmarzniecia), czyste, twarde, jedrne, ksztattne (bez
rozwidlen i bocznych rozgatezien), bez sttuczen,
peknie¢ oraz ordzawien skoérki, wolne od uszkodzeh
spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; nac
pietruszki powinna by¢ réwno oberwana lub obcieta
tuz przy gtéwcee, tak aby korzenh byt nieuszkodzony
2 | Barwa korzenia na Biata do biato kremowej PN-R-75356
przekroju
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkoSci
5 | Srednica korzenia, mierzona od 30 do 60
W hajszerszym miejscu, mm
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6 | Dopuszczalna réznica
$rednic korzeni w kazdym
opakowaniu, nie wiecej niz,
mm

15

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®°).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?®b 92),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10kg do 15kg lubskrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie
Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujace informacije:

— nazwe produktu,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,

®Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

9IRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

92Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG z pozniejszymi zmianami( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
4.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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POMIDORY CHERRY (KOKTAILOWE)

1 Wstep

1.51Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania pomidoréw cherry .

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

pomidoréw cherry przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.52Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

PN-R-75356 Warzywa $wieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatodci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtiug
1 |Wyglad Charakterystyczne dla danej odmiany Ilub typu

handlowego;

Zdrowe (bez objawdéw gnicia, Sladéw plesni), cate

(wolne od peknie¢), jedrne, czyste, bez szyputek,

praktycznie wolne od szkodnikéw i wolne od PN-R-75356

uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione

nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych

zazielenien (zielonych pietek), bez pustych komér na

przekroju;
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2 | Barwa Pomaranczowa, czerwona

3 | Ksztalt Kulisty
4 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
5 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jako$ci i wielkosci (jezeli podlegajg temu
kryterium), dojrzato$ci i zabarwienia

6 | Minimalna srednica, mm 20

7 | Maksymalna $rednica, mm 35

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®3).

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem?94) %),

3.Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajace szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 3kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg 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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POMIDORY

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221240-0 8915PL1225775
1 Wstep
n. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidoréw.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pomidoréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

0. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Zdrowe (bez objawdéw gnicia, $ladéw plesni), cate (wolne od
peknie¢), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i
uszkodzen przez nich  wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej i widocznych zazielenien;
dopuszczalne sg nieznaczne wady skorki, ksztattu,
zabarwienia oraz bardzo nieznaczne $lady obicia pod
warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad
produktu, jego jakos¢, wiasnosci przechowalnicze, PN-R-75356
prezentacje w opakowaniu;

dla pomidoréw ,prgzkowanych” dopuszcza sie:

- zaleczone pekniecia o dtugosci nie wiekszej niz 1cm,

- nieznaczne wypuktosci i wybrzuszenia, ale bez korkowego
zwyrodnienia skorki,

- korkowe stwardnienia skorki o powierzchni do 1cm?,

- delikatne blizny o wydtuzonym ksztatcie, ale nie dtuzsze niz
2/3 najwiekszej srednicy owocu
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2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkos$ci (jezeli podlegajg temu kryterium),
dojrzatosci i zabarwienia

4 | Minimalna $rednica, mm

- pomidory ,okragte” i
,2zebrowane”

35
- pomidory ,podtuzne”
30

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®96).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?97) 98),

2.Trwatosé

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie
Opakowaniastanowig kartony perforowane do 6kgoraz skrzynki do 20kg wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Pomidory nalezy ukfada¢ warstwowo do
wysokosci nie wigkszej niz 20cm.

®Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocdw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

9"Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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POR

1 Wstep

p.

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania porow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
poréw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

gq. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), wolne od szkodnikéw i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidlowej  wilgoci  zewnetrznej, bez  pedoéw
nasiennych, z usunietymi nieswiezymi lub zwiednietymi
lisémi oraz przycietymi koncowkami lisci i korzeniami;

biata lub zielonkawobiata cze$¢ pora powinna stanowi¢ co
najmniej jedng trzecig catkowitej dtugosci lub potowe czesci
ostonietej;

dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe, lekkie
uszkodzenia lisci spowodowane przez przylzence na
lisciach, nieznaczne pozostato$ci ziemi na todydze pod PN-R-75356
warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad
produktu, jego jakos$¢, prezentacje w opakowaniu

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

Minimalna $rednica , mm 10
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Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®°).

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?00 109),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki do 10kg wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujgce informacije:
nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

4.3 Przechowywanie

% Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

100 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

101 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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RUKOLA
1 Wstep
1.53Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania rukoli.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rukoli przeznaczonej dla odbiorcy.
1.54Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Liscie wydtuzone, waskie o nierownych brzegach i barwie

ciemnozielonej, swieze, bez pozotktych i zaschnietych czesci, jedrne,

czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni i zaparzenia), bez

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikow

oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione

nieprawidfowej wilgoci zewnetrzne;j PN-R-75356

2 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczalny obcy

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢é

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 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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RZODKIEWKA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221100-7 8915PL1225814
1 Wstep
r. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rzodkiewki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
rzodkiewki przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

s. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta,

niepopekana, praktycznie wolna od szkodnikéw i

uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawiona

nieprawidlowej wilgoci zewnetrznej, dostatecznie

osuszona, jesli byta myta;

liscie, jesli sg pozostawione, powinny by¢ Swieze, PN-R-75356

zdrowe, zielonej barwy;
korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odciety
dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia pod warunkiem

ze nie wplywajg one ujemnie na ogolny wyglad
produktu, jego jakos$¢ i prezentacje w opakowaniu
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2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, ksztaltu i zabarwienia

5 | Minimalna $rednica, mm 25

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?102),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostato$ci pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?03) 104),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.
3.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig. Rzodkiewke nalezy wigza¢ w

peczki.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

102 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

108 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

104 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— liczba peczkéw,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SALATA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03221310-2 8915PL1225784
1 Wstep
t. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sataty.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
sataty przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

u. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak

gnicia, $ladow plesni), odpowiednio uksztattowana,

wolna od szkodnikow oraz uszkodzen

spowodowanych  przez choroby i  szkodniki,

pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez

peddéw nasiennych; PN-R-75356

korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci

zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno byc¢ czyste
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy,
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3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci

4 | Masa gtowki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150

- Z upraw pod ostonami 100

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

- mniej niz 150g

- od 150g do 300g

- od 300g do 4509 40
- wigcej niz 450g 100
150
300

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?195),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?08 107,

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.
3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

105 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

106 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

107 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Satate nalezy uktadaé w dwie
warstwy, gtdwkami skierowanymi do siebie.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SAELATA LODOWA

opis wg stownika CPV

kod CPV
03221310-2

1 Wstep

V.

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sataty lodowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

w. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak
gnicia, sladoéw plesni), odpowiednio uksztattowana,
wolna od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych  przez  choroby i  szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedéw nasiennych;

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

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy,

3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
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4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g
- Z upraw gruntowych 150

- z upraw pod ostonami 100

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

- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wigcej niz 450g 300

Postanowienia dotyczgce toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?108),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?09 110),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 i4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

108 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

109 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

110 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane od 10kg do 15kg oraz skrzynki do 20kg wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Satate nalezy uktadaé w dwie
warstwy, gtbwkami skierowanymi do siebie.

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

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SELER KORZENIOWY

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
03221100-7 8915PL1225755
1 Wstep
X. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
selera korzeniowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

y. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia rodlinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Ksztattne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na
przekroju podtuznym, czyste, bez stluczen i ordzawieh
skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni,
zmarzniecia), wolne od owadow i szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak wyrastania pedu kwiatostanowego PN-R-75356
2 | Barwa na przekroju Biata do biatokremowej
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci i wielkosci
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5 | Srednica korzenia, mierzona
W hajszerszym miejscu, mm
od 70 do 130

6 | Dopuszczalna réznica
Srednic  najwiekszego i
najmniejszego selera w
kazdym opakowaniu, nie
wigcej niz, mm 30

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?11b),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?12) 113)

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 i 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10kg do 15kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny by¢ cate, czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i plesni.

4.2 Znakowanie

111 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocdw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

12 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

113 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SELER NACIOWY

1 Wstep

Z.

Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania selera naciowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
seleréw naciowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

aa. Dokumenty powotane

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

PN-R-75356 Warzywa swieze — Badanie jakosci

Rozporzagdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Zdrowe (bez oznak gnicia, plesni), wolne od szkodnikéw i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidlowej  wilgoci  zewnetrznej, bez  pedoéw
nasiennych, z usunietymi nieswiezymi lub zwiednietymi
lisémi oraz przycietymi koncowkami lisci;

dopuszczalne sg nieznaczne wady powierzchniowe, lekkie
uszkodzenia lisci spowodowane przez przylzence na
lisciach, nieznaczne pozostatosci ziemi na todydze pod
warunkiem ze nie wptywajg one ujemnie na ogélny wyglad
produktu, jego jakos$¢, prezentacje w opakowaniu

PN-R-75356

Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Jednolitosé Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, wielkosci (jezeli dla tego kryterium
obowigzuje jednorodnos¢) oraz stopnia rozwoju i
zabarwienia
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Postanowienia dotyczagce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?114),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?1® 116),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg ha zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
nazwe produktu,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

14 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

115 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

116 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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SZCZYPIOREK

opis wg stownika CPV

kod CPV
03221000-6

1 Wstep

bb. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

JIM

8915PL1225826

przechowywania i pakowania szczypiorku.

indeks materiatowy

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
szczypiorku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

cc. Dokumenty powotane

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

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

zmiany barwy pod warunkiem, Zze nie wptywa to na

pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia
produktu

2 |Barwa Zielona

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogodlny Swiezy, zdrowy (bez oznak plesni, gnicia lub

zaparzenia), bez plam, pozétklych i zaschnietych

czesci, pedéw kwiatostanowych i innych

zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw),

czysty, praktycznie wolny od szkodnikéw i uszkodzen

spowodowanych przez szkodniki;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez PN-R-75356
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4 | Jednolitos¢

Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci, barwy,

5 | Masa peczka, g

50

wadami jakosci,

6 | Zawartos¢  peczkow

wagowy, nie wiecej niz

10

masie, % wagowy,
wiecej niz

7 | Zawartos¢ peczkéw o innej

1.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?t? 118),

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 i 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy poszczegoélnych peczkéow

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

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materialdw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig. Szczypiorek nalezy wigza¢ w peczki o masie 50g.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

4.2 Znakowanie

17 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych

zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

118 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich

powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— miejsce albo zrédto pochodzenia,

— masa pojedynczego peczka,

— liczba peczkéw,

— warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZPARAGI

1 Wstep

1.55Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania szparagow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego

szparagow przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.56Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni),
dobrze wyksztalcone, proste, o $Scistych gtdéwkach, cate,
jedrne, bez pustych przestrzeni wewnatrz wypustek, wolne
od szkodnikbw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego;
ciete prostopadle do osi wypustki, miejsce ciecia proste i
czyste;

Dopuszczalne sg nieznaczne $lady ordzawienia dajgce sie
usunaé przy obieraniu

PN-R-75356
2 | Zabarwienie wypustek Biate, biate z gtéwkami biatymi z lekkim odcieniem
szparaga fioletowym lub rézowym
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, diugosci i grubosci

5 | Srednica, mm, nie mniej niz 12

6 | Dlugo$¢, mm, nie mniej niz 120

Postanowienia dotyczgce toleranciji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?119),

2.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?20) 121),

3.Trwalos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

1% Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

120 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

121 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig kartony perforowane oraz skrzynki do 10kg wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig. Szparagi nalezy wigza¢ w peczki po 500g.

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

kraj pochodzenia,

warunki przechowywania,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

140



SZPINAK SWIEZY

Produkt musi spetnia¢ wymagania ujete w Polskiej Normie PN-R-75381

1 Wstep

1.1.Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania szpinaku $wiezego.

metody badan

oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

szpinaku swiezego przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy

pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug
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1 | Wyglad ogdlny Swieza, zdrowa (niedopuszczalne objawy ple$ni,
gnicia lub zaparzenia), bez plam, pozétktych i
zaschnietych czes$ci, pedéw kwiatostanowych i innych
zanieczyszczen obcych (cze$ci traw, chwastow),
czysta, wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych;

dopuszczalne jest nieznaczne zwiedniecie, ale bez
zmiany barwy pod warunkiem, Ze nie wptywa to na

pogorszenie jakosci i przydatnosci do spozycia PN-R-75356
produktu

2 | Barwa Zielona

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy,

5 | Masa paczki, g 50

6 | Zawarto$¢ paczki z wadami
jakosci, % wagowy, nie
wiecej niz 10
PN-R-75356

7 | Zawarto$¢ paczki o innej
masie, % wagowy, hie
wiecej niz 5

2.2 Wymagania chemiczne

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

prawem?22 123),

3.Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania

4.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-R-75356.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

122 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz.U. L364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

123 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy poszczegolnych paczek

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 10kg wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig. Szpinak pakowany w paczki o masie 250g.

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

miejsce albo Zrddto pochodzenia,

masa paczki,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SLIWKI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JiM
03222334-3 8915PL0000045
1 Wstep
a. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania $liwek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

sliwek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

b. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— PN-R-750210woce swieze - Badanie jakosci

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z 15. 06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 |Wyglad Cate, dostatecznie rozwiniete, odpowiednio dojrzate,
zdrowe (bez oznak gnicia i plesni), czyste, wolne od
szkodnikow i szkdd wyrzadzonych przez szkodniki i
choroby, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej;

dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem ze
nie wptywajg one ujemnie na ogolny wyglad produktu,
jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, rozwoju, zabarwienia,

- wady skorki o podtuznym ksztatcie, o dtugosci
nieprzekraczajgcej jednej trzeciej maksymalnej
Srednicy owocu

- inne wady skorki, ktérych catkowita powierzchnia nie
moze przekraczac jednej szesnastej powierzchni

owocu
PN-R-75021
2 |Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jako$ci i wielko$ci

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

- dla odmian
wielkoowocowych

- dla innych odmian

35

28

Postanowienia dotyczace tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?24),

1.2 Wymagania chemiczne

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

prawem 125)126),

2.Trwalos¢

124 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

125 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

126 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz.U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia sliwek deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7
dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75021.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzynki do 20kg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzeh, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacije:

— nazwe produktu,

nazwe odmiany,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

kraj pochodzenia,

warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WINOGRONA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222340-8 8915PL0133466
1 Wstep
c. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania winogron.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
winogron przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

d. Dokumenty powotane

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

PN-R-750210woce $wieze - Badanie jakosci

Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenn w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Kiscie i poszczegodlne owoce powinny by¢ zdrowe (bez oznak

gnicia i plesni), czyste, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez

nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidiowej wilgoci

zewnetrznej;

ponadto poszczegdlne owoce powinny by¢ cate, prawidiowo

rozwiniete, ksztaltne, jedrne, twarde, mocno osadzone oraz PN-R-75021

posiada¢ mozliwie nienaruszony charakterystyczny nalot;
dopuszczalne sg nastepujgce wady pod warunkiem, ze nie
wplywajg one ujemnie na ogoélny wyglad produktu, jego jakose¢,
zachowanie jakosci, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

- bardzo nieznaczne odparzenia skérki spowodowane
dziataniem sfonca
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2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, wielkosci oraz stopnia dojrzato$ci

4 | Masa kisci winogron, g, nie
mniej niz

- winogrona deserowe
uprawiane pod szkiem 250

- winogrona deserowe
uprawiane w gruncie z
wyjatkiem odmian 150
drobnoowocowych”

- winogrona deserowe
uprawiane w gruncie, 100
odmiany 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
Z 15.06.2011, s 1 z pézn. zm.)

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?27),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?128) 129) 130),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-R-75021.

3.2 Metody badan

3.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 14.2.
3.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

127 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

128 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

129 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

130 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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3.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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CZESCII

KOD CPV: 03212100-1 ZIEMNIAKI JADALNE
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ZIEMNIAKI JADALNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

indeks materiatowy

JIM

03212100-1 8915PL0000023

1 Wstep

e. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania ziemniakéw jadalnych.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu handlowego
ziemniakéw jadalnych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

f. Dokumenty powotane

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

— PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jakosci ziemniakéw

— PN-R-74452 Rosliny okopowe. Pobieranie probek ziemniakéw

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywno$ci i paszy
pochodzenia rodlinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ziemniaki jadalne

Ziemniaki zebrane po osiggnieciu petnej dojrzatosci o skérce skorkowaciatej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad ziemniakow

Jednolite odmianowo, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, czyste, nie uszkodzone, nie
nadmarzniete, nie porosniete, o ksztalcie i
zabarwieniu migzszu typowym dla odmiany, bez
pustych miejsc wewnatrz migzszu
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2 | Minimalna $rednica
poprzeczna, mm,
35
- dla bulw okragtych i
okrggtoowalnych 30 PN-R-74456
- dla bulw podtuznych
3 | Srednica podtuzna, mm 2 razy wigksza od poprzecznej
4 | Zawartos¢ bulw, % wagowy, nie
wiecej niz
1) zazieleniatych i z wadami
tacznie do 2
wewnetrznymi
1
2) porazonych zgnilizng
3) zanieczyszczonych
mineralnie i organicznie 1
4) o mniejszej $rednicy (nie 2
mniejszej jednak niz 28mm)
3
5) porazonych parchem
zwyktym 3
6) uszkodzonych 3
7) nieksztattnych 2
8) niedojrzatych 2
9) innych odmian
5 | Zawarto$¢ bulw z wadami o
ktérych mowa w Ip.3 pkt1-6, %
wagowy, nie wiecej niz 6
6 | Zawarto$¢ bulw z wadami o
ktérych mowa w Ip.3, %
wagowy, nie wiecej niz 8
7 | Bulwy:
1) porosniete kietkami powyzej
3mm
nie dopuszcza sie
2) nadmiernie zawilgocone na
powierzchni nie dopuszcza sie
3) zaparzone nie dopuszcza sie
4) zaplesniate nie dopuszcza sie
5) zamarzniete nie dopuszcza sie
6) zanieczyszczone srodkami nie dopuszcza sie
ochrony roslin

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?*31) 132,

3.Trwalos¢

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

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-R-74452.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania powinny by¢ cate, czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i plesni.
5.2 Znakowanie

Do kazdej partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgcg nastepujgce informacje:
— nazwe produktu,

— hazwa odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

181 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

132 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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CZESC I1I

KOD CPV: 03222110-7 Owoce tropikalne
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BANANY

1 Wstep

g.

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

opis wg stownika CPV

indeks materiatowy

kod CPV JIM
03222111-4 8915PL0000032

Zakres

przechowywania i pakowania bananoéw.

metody badan oraz warunki

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
bananoéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

h. Dokumenty powotane

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

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 1333/2011 z dnia 19 grudnia 2011 r. ustanawiajgce
normy handlowe dotyczgce banandéw, zasady weryfikacji zgodnosci z tymi normami handlowymi i

wymogi dotyczgce powiadomien w sektorze bananéw(Dz. U. L 336 z 20.12.2011, s 23 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z podzn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Cate, twarde, zdrowe (bez $ladow gnicia i plesni), czyste, bez znieksztatcen i
nieprawidtowej krzywizny paluszkéw, wolne od szkodnikow i uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

raczki i kiscie (czesci rgczek) powinny zawierac:

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

- wigzke ucietg w prawidtowy sposéb ( nie na skos i nie rozdarta, bez fragmentéw
todygi);

Dopuszczalne sg nastepujace wady pod warunkiem, ze nie wptywajg one ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, prezentacje w opakowaniu:

- nieznaczne wady ksztattu,

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

wymienione wady nie mogg narusza¢ migzszu owocu
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2 |Barwa Od jasnozielonkawej do jasnozéttej

3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, wielko$ci
oraz w miare mozliwosci tego samego stopnia dojrzatosci i rozwoju

5 | Dtugos¢ owocu,
mm, nie mniej niz
140

6 | Szerokos¢
przekroju
poprzecznego
owocu miedzy
powierzchniami 27
bocznymi a
Srodkiem,
prostopadle  do
osi podtuznej,
mm, nie mniej niz

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakos$ci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?33,

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?134135)136),

2.Trwatos¢

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

3. Badania

3.1 Metody badan

3.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 4.1 4.2.

3.1.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

3.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

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

tablicy 1. Owoce nie spetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazyé¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, w procentach.

13 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 1333/2011 z dnia 19 grudnia 2011 r. ustanawiajgce normy handlowe dotyczace
bananéw, zasady weryfikacji zgodnosci z tymi normami handlowymi i wymogi dotyczace powiadomien w sektorze bananéw (Dz. U. L
336 2 20.12.2011, s 23 z pézn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

135 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

136 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wielko$¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o wielko$ci
niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku
do masy probki, w procentach.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudfa kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

4.2 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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CYTRYNY

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222210-8 8915PL0000034
1 Wstep
i. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania cytryn.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
cytryn przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

j.  Dokumenty powotane

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

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 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), bez oznak wewnetrznego wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw
i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej
oraz wolne od oznak zwiednigcia i wysuszenia;

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

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

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

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

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do zéitego)
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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 dojrzatosci i rozwoju

5 | Srednica owocow, 58-83
mm

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakos$ci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?37),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?138) 139) 140),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Metody badan

3.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 14.2.

3.1.2 Sprawdzenie masy netto

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

3.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce nie spetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, w procentach.

Wielkos¢ owocow oznaczaé przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce o wielko$ci

niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku
do masy probki, w procentach.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

13" Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

139 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

140 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

4.2 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIWI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222118-3 8915PL0751811
1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania Kiwi.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kiwi przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnos$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy

Wymagania
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1 | Wyglad Cate (bez szyputki), odpowiednio jedrne (nie moga by¢
migkkie, zwiedniete ani nasigkniete wodg), zdrowe
(bez  oznak gnicia, plesni), czyste, dobrze
wyksztatcone, wyklucza sie owoce ztgczone podwojnie
lub wielokrotnie, praktycznie wolne od szkodnikow i
uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej;

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

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

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

- mate ,znamie 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, wielko$ci
oraz w miare mozliwoéci tego samego stopnia
dojrzatosci i rozwoju

5 | Masa minimalna
pojedynczych owocéw, g

70
6 | Stosunek minimalnej
Srednicy do maksymalnej
Srednicy owocu mierzonej
w przekroju poprzecznym, 0.7

nie mniej niz

Dopuszczalne tolerancje jakosci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?4L,

2.2 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?142) 143) 144)

3.Trwalos¢

%1 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw
(Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s1 z pdzn. zm.)

142 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

143 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

144 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia kiwi deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Badania

4.1 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.1.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 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 prébki, wynik poda¢ w procentach.

Sprawdzenie masy pojedynczych owocéw wykona¢ metodg wagowg. Owoce o0 masie niezgodnej z
wymaganiami zawartymi w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich mase w stosunku do masy

prébki, wynik poda¢ w procentach.

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

prébki, wynik poda¢ w procentach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 10kg wykonane z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

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,
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— 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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MANDARYNKI

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222110-7 8915PL0000036
1 Wstep
k. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania mandarynek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
mandarynek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

I.  Dokumenty powotane

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

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Cate, wolne od sttuczeh i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez Sladow
gnicia i plesni), bez oznak wewnetrznego wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od
szkodnikow i uszkodzen przez nich wyrzgdzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej oraz wolne od oznak zwiedniecia i wysuszenia;

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

- nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

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

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

2 | Zabarwienie Typowe dla danej odmiany
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3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

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

5 | Srednica owocéw, mm, od 39 do 60

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakos$ci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?45),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?146)147)148),

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Metody badan

3.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 14.2.

3.1.2 Sprawdzenie masy netto

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

3.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce nie spetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, 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, w procentach.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

45 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

146 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

147 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

148 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje:
— hazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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MELONY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania melonow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego

melonoéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z pé6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegbtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z pdzn. zm.)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania
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1 |Wyglad Cate, zdrowe (nie dopuszcza sie melondéw z oznakami gnicia,
plesni), czyste, praktycznie wolne od szkodnikéw i uszkodzenh przez
nich wyrzgdzonych, niepopekane, jedrne i wystarczajgco dojrzate
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej;

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

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

- nieznaczne zabliznienia uszkodzenh 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, wielko$ci oraz w miare mozliwosci
tego samego stopnia dojrzato$ci i rozwoju

5 | Masa pojedynczej
sztuki, nie mniej niz,
kg

Postanowienia dotyczgce tolerancji zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?49).

2.2 Wymagania chemiczne

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

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?150151)152),

3.Trwatos¢

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Badania
4.1 Metody badan

4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

149 Rozporzagdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajace szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z pézn. zm.)

150 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

151 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

152 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.1.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.1.3 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¢, zwazyc¢ i obliczy¢ ich

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania stanowig skrzyniopalety wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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POMARANCZE

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
03222220-1 8915PL0000035
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomaranczy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pomaranczy przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocoéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (Dz. U. L 157
z15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L
70 2 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp.

Cechy Wymagania

Wyglad Cate, wolne od sttuczen i nadmiernych zabliznionych nacie¢, zdrowe (bez Sladoéw gnicia i
plesni), bez oznak wewnetrznego wyschniecia, czyste, praktycznie wolne od szkodnikow
i uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej
oraz wolne od oznak zwiednigcia i wysuszenia;

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

- hieznaczne wady ksztattu, zabarwienia,

- nieznaczne wady skoérki 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)

Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od jasno pomaranczowego do pomaranczowego)
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3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego,
jakosci, wielkosci, stopnia dojrzatosci

5 |Srednica owocow, od 64 do 92
mm

Dopuszczalne tolerancje dotyczace jakos$ci i wielkosci zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?53),

1.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?154155)156)

2.Trwalos¢

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

3. Badania

3.1 Metody badan

3.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 4.1 14.2.

3.1.2 Sprawdzenie masy netto

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

3.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1. Owoce nie spetniajgce wymagan zawartych w tablicy 1 nalezy oddzieli¢, zwazy¢ i obliczy¢ ich
mase w stosunku do masy prébki, 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, w procentach.

4 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
4.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pudta kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

158 Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow i warzyw (
Dz. U. L 157 2 15.06.2011, s 1 z p6zn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1% Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525z pézn. zm.)

156 Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

4.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu nalezy poda¢ 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.

4.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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