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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

OWOCE 

 
 

BANANY 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222111-4 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania bananów. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego bananów przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 1333/2011 z dnia 19 grudnia 2011 r. ustanawiające 
normy handlowe dotyczące bananów, zasady weryfikacji zgodności z tymi normami handlowymi  
i wymogi dotyczące powiadomień w sektorze bananów (Dz. U. L 336 z 20.12.2011, s 23 z późn. 
zm.) 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Banany klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 13-15 0C. 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, twarde, zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni, odgnieceń), czyste, bez 
zniekształceń i nieprawidłowej krzywizny paluszków,  wolne od szkodników 
i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej; 
rączki i kiście (części rączek) powinny zawierać: 
- dostateczną część wiązki o prawidłowym zabarwieniu, solidną i wolną od 
zarażenia grzybami, 
- wiązkę uciętą w prawidłowy sposób ( nie na skos i nie rozdartą, bez 
fragmentów łodygi); 
Dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem, że nie wpływają one 
ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, prezentację w 
opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu,  
- niewielkie wady skórki spowodowane otarciem lub innymi niewielkimi 
uszkodzeniami powierzchniowymi pokrywającymi w sumie nie więcej niż 
2cm2 powierzchni owocu, 
wymienione nieznaczne wady nie mogą naruszać miąższu owocu 

2 Barwa Od jasnozielonkawej do jasnożółtej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany, jakości, 
wielkości oraz w miarę możliwości tego samego stopnia dojrzałości i 
rozwoju  

5 Długość owocu, mm, 
nie mniej niż 
nie większy niż 

 
140 
200 

6 Szerokość przekroju 
poprzecznego owocu 
między powierzchniami 
bocznymi a środkiem, 
prostopadle do osi 
podłużnej, mm, nie 
mniej niż 

 
 
 
 
 
 

27 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi  
w tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć 
ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Wielkość owoców oznaczać przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki. Owoce  
o wielkości niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich 
masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe do 15kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
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czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

CYTRYNY 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222210-8 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania cytryn. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego cytryn przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.   
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Cytryny klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 4-6 0C. 
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, wolne od stłuczeń i nadmiernych zabliźnionych nacięć, 
zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni), odpowiednio dojrzałe i 
rozwinięte, czyste, praktycznie wolne od szkodników, wolne od  
uszkodzeń wyrządzonych przez szkodniki, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej oraz wolne od  oznak 
zwiędnięcia i wysuszenia wewnętrznego; 
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, 
zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- nieznaczne wady skórki powstałe w trakcie rozwoju owocu, np. 
srebrne łuski, ordzawienia itp. 
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane 
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, 
uszkodzenia w trakcie przeładunku) 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od cytrynowego do żółtego) 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany 
lub rodzaju handlowego, jakości, wielkości oraz w miarę 
możliwości tego samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Średnica owoców, mm 58-78 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.1.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.1.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi w 
tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich 
masę w stosunku do masy próbki,  wynik podać w procentach. 
Wielkość owoców oznaczać przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki.  
Owoce o wielkości niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć  
i obliczyć ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe do 15kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
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Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

ŚLIWKI 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222334-3 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania śliwek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego śliwek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 
 

 
2 Wymagania 
Śliwki klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości  
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, dostatecznie rozwinięte, odpowiednio dojrzałe, zdrowe 
(bez oznak gnicia i pleśni), czyste, wolne od szkodników i 
szkód wyrządzonych przez szkodniki i choroby, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; 
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego 
jakość, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, rozwoju, zabarwienia, 
- wady skórki o podłużnym kształcie, o długości    

nieprzekraczającej jednej trzeciej maksymalnej średnicy 
owocu 

- inne wady skórki, których całkowita powierzchnia nie może 
przekraczać jednej szesnastej powierzchni owocu 

PN-R-75021 
2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,  

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości i wielkości  

5 Średnica owoców, 
mierzona w 
najszerszym przekroju 
poprzecznym, mm, nie 
mniej niż 
- dla odmian 
wielkoowocowych 
- dla innych odmian 

 
 
 

 
 

40 
 

35 

2.2 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia śliwek deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej  
niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią skrzynki do 20kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych  
do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdego opakowania/worka partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą 
następujące informacje: 

− nazwę produktu, 
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− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

GRUSZKI 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222322-6 

 

 
 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania gruszek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego gruszek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Gruszki klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 
Preferowane odmiany w zależności od pór roku: 
odmiany letnie:  faworytka klapsa, isolda, radana, red faworytka 
odmiany jesienne: bera hardy, bojniczanka, bonkreta Williamsa, cocncorde, konferencja, 

lukasówka, red bonkreta Williams 
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odmiany zimowe: general leclerc, komisówka, paryżanka, triumf packhama. 
Podczas zamówienia ZAMAWIAJĄCY określi odmianę zamawianych owoców 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia i pleśni), czyste, 
praktycznie wolne od szkodników, wolne od  uszkodzeń 
miąższu wyrządzonych przez szkodniki, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej,  
dopuszczalne są następujące wady jeżeli nie wpływają 
ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, 
zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, rozwoju, wybarwienia, 
- lekkie uszkodzenie szypułki, 
- bardzo niewielkie szorstkie ordzawienia, 
- nieznaczne wady skórki które nie mogą przekraczać: 
    - 2cm na długości w przypadku wad o podłużnym            
kształcie 
    -1cm2 powierzchni całkowitej w przypadku pozostałych 
wad (z wyjątkiem parcha gruszy gdzie łączna 
powierzchnia nie może przekraczać 0,25cm2  powierzchni 
całkowitej produktu) 
     - nieznaczne odgniecenia nieprzekraczające łącznie 
powierzchni 1cm2 

PN-R-75021 

2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany  

3 Konsystencja Niedopuszczalna konsystencja ziarnista 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości i wielkości  

6 Średnica owoców, 
mierzona w najszerszym 
przekroju poprzecznym, 
mm, nie mniej niż 
- odmiany duże 
- pozostałe odmiany 

 
 
 

 
80 
60 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia gruszek deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe z pojedynczymi lub podwójnymi wytłoczkami PP  
lub celulozowymi wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 

 
 
 
 
 
 
 

TRUSKAWKI 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 
03222313-0 

 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania truskawek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego truskawek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
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Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Truskawki klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości  
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni, odgnieceń), 
czyste (praktycznie wolne od zanieczyszczenia glebą), 
niemyte, wolne od szkodników i uszkodzeń 
wyrządzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; z kielichem i świeżą, 
zieloną szypułką;  
dopuszczalne są nieznaczne wady kształtu, drobne 
wady powierzchniowe spowodowane uciskiem, wady  
barwy (biała plamka, nie większa niż jedna dziesiąta 
część powierzchni owocu) pod warunkiem że nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego 
jakość, prezentację w opakowaniu PN-R-75021 

2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany  

3 Kształt Charakterystyczny dla odmiany 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości; dopuszczalna nieznaczna 
niejednolitość pod względem wielkości 

6 Średnica owoców, mierzona 
w najszerszym przekroju, 
mm, nie mniej niż 

 
 

30 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia truskawek deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią skrzynki od 2kg do 5kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdej partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwa odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 

WIŚNIE 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222333-6 

 

 
 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania wiśni. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego wiśni przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 
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− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Wiśnie klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Świeże, całe, zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), czyste, 
odpowiednio dojrzałe (ale nie przejrzałe), czyste, 
praktycznie wolne od szkodników, wolne od szkód 
wyrządzonych przez szkodniki, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; wolne od oparzelin 
słonecznych, obić i wad spowodowanych gradem; 
dopuszczalne są nieznaczne wady kształtu i barwy pod 
warunkiem że nie wpływają one ujemnie na ogólny 
wygląd produktu, jego jakość, jakość przechowywania, 
prezentację w opakowaniu 

 
 
 
 
 

PN-R-75021  
 

 

2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita,  

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości i wielkości  

5 Średnica owoców, mierzona 
w najszerszym przekroju, 
mm, nie mniej niż 

 
 

20  

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia wiśni deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 
dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią skrzynki do 10kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych  
do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdego opakowania/worka partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą 
następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

 
 

POMARAŃCZE 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 
03222220-1 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania pomarańczy. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego pomarańczy przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
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pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Pomarańcze klasy I, kaliber 5/6, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, 
wielkości i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony 
przed załadunkiem do temp. 4-8 0C. 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, wolne od stłuczeń i nadmiernych zabliźnionych nacięć, zdrowe (bez 
śladów gnicia i pleśni), odpowiednio dojrzałe i rozwinięte, czyste, praktycznie 
wolne od szkodników, wolne od  uszkodzeń wyrządzonych przez szkodniki, 
pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej oraz wolne od  oznak 
zwiędnięcia i wysuszenia wewnętrznego; 
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem, że nie wpływają one 
ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, zachowanie jakości, 
prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- nieznaczne wady skórki wynikające z procesu formowania się owocu, np. 
srebrne łuski, ordzawienia itp. 
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane 
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w 
trakcie przeładunku) 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany (od jasno pomarańczowego do  pomarańczowego) 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub rodzaju 
handlowego, jakości, wielkości, stopnia dojrzałości 

5 Średnica owoców, mm  
od 73 do 92 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi  
w tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć 
ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Wielkość owoców oznaczać przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki.  
Owoce o wielkości niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć  
i obliczyć ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
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Opakowania stanowią pudła kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
MANDARYNKI 

 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 
03222110-7 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania mandarynek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego mandarynek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

2 Wymagania 
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Mandarynki klasy I, kaliber ¾, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, 

wielkości i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony 
przed załadunkiem do temp. 4-8 0C 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, wolne od stłuczeń i nadmiernych zabliźnionych nacięć, zdrowe (bez śladów gnicia i 
pleśni), odpowiednio dojrzałe i rozwinięte, czyste, praktycznie wolne od szkodników, wolne 
od  uszkodzeń wyrządzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej oraz wolne od  oznak zwiędnięcia i wysuszenia wewnętrznego; 
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie wpływają one ujemnie na ogólny 
wygląd produktu, jego jakość, zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- nieznaczne wady skórki wynikające z procesu formowania się owocu, np. srebrne łuski, 
rdzawienia itp. 
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane przyczynami 
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie przeładunku) 
- niewielkie i częściowe odstawanie skórki od miąższu 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub rodzaju handlowego, 
jakości, wielkości oraz w miarę  możliwości tego samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Średnica owoców, mm,  od 43 do 60 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi  
w tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć 
ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Wielkość owoców oznaczać przez pokalibrowanie przy pomocy kalibrownicy lub miarki.  
Owoce o wielkości niezgodnej z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć  
i obliczyć ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe lub skrzynki do 15kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
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Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
NEKTARYNKI 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222330-5 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania nektarynek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego nektarynek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Nektarynki klasy I jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), czyste, skórka 
owoców bez omszenia, praktycznie wolne od szkodników, 
odpowiednio rozwinięte i dojrzałe, o całkowicie zdrowym 
miąższu, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego 
jakość, zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, rozwoju, zabarwienia, 
- nieznaczne odgniecenia których łączna powierzchnia nie 
przekracza 1cm2, 
- nieznaczne wady skórki nie przekraczające 1,5cm długości 
dla wad o kształcie podłużnym, oraz 1cm2 całkowitej 
powierzchni dla innych wad 

PN-R-75021 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany  

3 Smak i zapach Smak słodkokwaśny, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany lub rodzaju handlowego, jakości, wielkości oraz w 
miarę możliwości tego samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Średnica owoców, mm, nie 
mniejsza niż 

 
60 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe do 15kg lub wytłoczki, koszyczki z pokrywkami z masy 
celulozowej lub PP wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 
z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 
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− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
JABŁKA 

 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 
03222321-9 

 

 
1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania jabłek. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego jabłek przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Jabłka klasy I jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C 
2.1 Wymagania ogólne 
Jabłka klasy I, kaliber 70-80,  jednolite w całości dostarczonej partii.Odmiany jabłek: 
- Idared 
- Ligol alwa 
- Gala 
- Jonagold 
- Szampion 
- Rubin 
- Gloster 
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- Lobo 
- Cortland 
Podczas składania zamówienia ZAMAWIAJĄCY określa odmianę owoców 
 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), czyste, 
odpowiednio dojrzałe, ale nie przejrzałe, praktycznie wolne 
od szkodników, wolne od uszkodzeń miąższu 
wyrządzonych przez szkodniki, pozbawione nieprawidłowej 
wilgoci zewnętrznej; 
pod względem kształtu, rozmiaru i wybarwienia muszą 
spełniać wymogi cechy odmianowej; 
Minimalna powierzchnia wybarwienia charakterystyczna 
dla danej odmiany: 
- ½ łącznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu w 
przypadku grupy wybarwienia A, 
-1/3 łącznej powierzchni o czerwonym wybarwieniu o 
zróżnicowanej intensywności w przypadku grupy 
wybarwienia B, 
-1/10 łącznej powierzchni o lekkim, marmurkowym lub 
prążkowanym czerwonym wybarwieniu w przypadku grupy 
wybarwienia C 
Dopuszczalne są następujące wady jeżeli nie wpływają 
one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, 
zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, rozwoju, wybarwienia, 
- nieznaczne i nieodbarwione odgniecenie nie 
przekraczajace 1cm2 łącznej powierzchni, 
lekkie uszkodzenie szypułki, 
- nieznaczne wady skórki które nie mogą przekraczać: 
   -2cm na długości w przypadku wad o podłużnym 
kształcie;  
   -1cm2 powierzchni całkowitej w przypadku pozostałych 
wad, z wyjątkiem plam parcha jabłoni, których  łączna 
powierzchnia nie może przekraczać 0,25cm2;  
Jabłka mogą nie posiadać szypułek, jeżeli miejsce 
odłamania szypułki jest czyste, a sąsiadująca z nim skórka 
nie jest uszkodzona 

PN-R-75021 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości, wielkości i stopnia dojrzałości  

4 Średnica owoców, 
mierzona w najszerszym 
przekroju poprzecznym, 
mm, nie mniej niż 
I nie więcej niż 

 
 
 

65 
85 

5 Dopuszczalna różnica  
pomiędzy średnicami 
poszczególnych owoców w 
tym samym opakowaniu, 
mm, nie więcej niż 

 
 
 
 

10 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia jabłek deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej  
niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe z pojedynczymi lub podwójnymi wytłoczkami PP  
lub celulozowymi do 15 kg lub worki foliowe do 5 kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

KIWI 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222118-3 

 

 
 
1 Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania kiwi. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego kiwi przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2. Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
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Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2Wymagania 
Kiwi  klasy I, kaliber 13/14, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, 
wielkości i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony 
przed załadunkiem do temp. 2-4 0C. 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe (bez szypułki), odpowiednio jędrne (nie mogą być miękkie, 
zwiędnięte), odpowiednio dojrzałe lecz nie przejrzałe, zdrowe (bez 
oznak gnicia, pleśni), czyste, dobrze wykształcone, wyklucza się 
owoce złączone podwójnie lub wielokrotnie, praktycznie wolne od 
szkodników, wolne od uszkodzeń wyrządzonych przez szkodniki, 
pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące jeżeli nie wpływają one ujemnie na 
ogólny wygląd produktu, jego jakość, zachowanie jakości, prezentację 
w opakowaniu: 
-  nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- powierzchniowe wady skórki, pod warunkiem że      całkowita ich 
powierzchnia nie przekracza 1cm2 , 
- małe „znamię Haywarda” w postaci linii wzdłuż osi południkowej, bez 
zgrubienia 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub 
rodzaju handlowego, jakości, wielkości oraz w miarę możliwości tego 
samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Masa minimalna pojedynczych 
owoców, g 

 
70 

6 Stosunek minimalnej średnicy 
do maksymalnej średnicy 
owocu mierzonej w przekroju 
poprzecznym, nie mniej niż 

 
 

0,7 
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2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia kiwi deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 
dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi  
w tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć 
ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Sprawdzenie masy pojedynczych owoców wykonać metodą wagową. Owoce o masie niezgodnej  
z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku  
do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Pomiar minimalnej i maksymalnej średnicy owocu wykonać za pomocą miarki. Owoce o stosunku 
minimalnej średnicy do maksymalnej średnicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym  
z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku  
do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe z pojedynczymi wytłoczkami PP lub celulozowymi  
lub koszyczki w siatce o masie do 0,500 kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych 
do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej, 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
WINOGRONA 

 
opis wg słownika CPV 
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kod CPV 
03222340-8 

 
1 Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania winogron. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego winogron przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2. Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2. Wymagania 
Winogrona klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
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1 Wygląd  Poszczególne grona powinny być zdrowe (bez oznak 
gnicia i pleśni), czyste, wolne od szkodników i 
uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; 
poszczególne pojedyncze jagody powinny być całe, 
prawidłowo rozwinięte, kształtne, jędrne, twarde, 
mocno osadzone oraz posiadać możliwie 
nienaruszony charakterystyczny nalot; 
dopuszczalne są następujące wady jeżeli nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, 
jego jakość, zachowanie jakości, prezentację w 
opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- bardzo nieznaczne odparzenia skórki spowodowane 
działaniem słońca PN-R-75021 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości, wielkości oraz stopnia dojrzałości   

4 Masa  gron, g, nie mniej niż 
- winogrona deserowe 
uprawiane pod szkłem 
- winogrona deserowe 
uprawiane w gruncie z 
wyjątkiem odmian 
drobnoowocowych*  
- winogrona deserowe 
uprawiane w gruncie, 
odmiany drobnoowocowe*  

 
 

250 
 
 

 
150 

 
 

100 
*wykaz odmian drobnoowocowych umieszczony jest w Dodatku do Rozporządzenia Wykonawczego Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011r. (Dz.U. 

L 157 Z 15.06.2011, s 1 z późn. zm.) 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia winogron deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4.Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe z pojedynczą warstwą ułożonych winogron oddzielonych od 
siebie kiści poprzez przekładki papierowe lub każda oddzielnie kiść w foli perforowanej otwartej. 
Opakowania do 15kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 
z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 
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− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta..  

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
BRZOSKWINIE 

 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222332-9 

 

 
1 Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania brzoskwiń. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego brzoskwiń przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2. Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2. Wymagania 
Brzoskwinie klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości  
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), czyste, 
skórka omszona, odpowiednio rozwinięte i dojrzałe, 
praktycznie wolne od szkodników, o całkowicie 
zdrowym miąższu, pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że 
nie wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, 
jego jakość, zachowanie jakości, prezentację w 
opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, rozwoju, zabarwienia, 
- nieznaczne odgniecenia których łączna powierzchnia 
nie przekracza 1cm2, 
- nieznaczne wady skórki nie przekraczające 1,5cm 
długości dla wad o kształcie podłużnym, oraz 1cm2 
całkowitej powierzchni dla innych wad; 
nie dopuszcza się brzoskwiń pękniętych w miejscu 
połączenia łodygi z owocem 

PN-R-75021 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany  

3 Smak i zapach Smak słodko-kwaśny, niedopuszczalny smak i zapach 
obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany lub rodzaju handlowego, jakości, wielkości 
oraz w miarę możliwości tego samego stopnia 
dojrzałości i rozwoju  

5 Średnica owoców, mm, nie 
mniejsza niż 

 
70 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe z pojedynczymi lub podwójnymi wytłoczkami PP lub 
celulozowymi lub koszyczki zabezpieczone siatką, wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

CZEREŚNIE 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222330-5 

 

 
 

1 Wstęp 
1.1 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania czereśni. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego czereśni przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-69/R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 
2 Wymagania 
Czereśnie klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości 
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), odpowiednio 
dojrzałe ( ale nie przejrzałe), czyste, praktycznie wolne od 
szkodników, wolne od szkód wyrządzonych przez 
szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej; wolne od oparzelin słonecznych, obić i wad 
spowodowanych gradem; 
dopuszczalne nieznaczne wady kształtu i barwy pod 
warunkiem, że nie wpływają one ujemnie na ogólny 
wygląd produktu, jego jakość, jakość przechowywania, 
prezentację w opakowaniu 

 
 
 
 
 

PN-R-75021  
 

2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany, jednolita  

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości i wielkości  

5 Średnica owoców, 
mierzona w najszerszym 
przekroju, mm, nie mniej 
niż 

 
 

20 
 

2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia czereśni deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią skrzynki do 10kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych  
do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdej partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
 

ANANAS 
 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania ananasów. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego ananasów przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
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Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (nie dopuszcza się ananasów z oznakami gnicia, pleśni), czyste, 
o soczystym miąższu, praktycznie wolne od szkodników, wolne od uszkodzeń 
miąższu przez nich wyrządzonych, wystarczająco rozwinięte (ale nie 
przerośnięte) i  dojrzałe (ale nie przejrzałe), pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie wpływają one 
ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, zachowanie jakości, 
prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia skórki  
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane przyczynami 
mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, uszkodzenia w trakcie 
przeładunku) 

2 Barwa  - skórki-  szaro-zielonkawo-żółta 
- miąższu- biała lub żółta 

3 Smak i zapach Smak słodko-kwaśny, niedopuszczalny smak i zapach  obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub rodzaju 
handlowego, jakości, wielkości oraz w miarę możliwości tego samego stopnia 
dojrzałości i rozwoju  

5 Masa pojedynczej 
sztuki, nie mniej niż, 
kg 

 
1,5 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4.Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 

Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi w 

tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich 

masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

Sprawdzenie masy pojedynczych ananasów wykonać metodą wagową. Owoce o masie niezgodnej z 

wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku do masy 
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próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdej partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 

MANGO 
 

 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania mango. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego mango przeznaczonego dla odbiorcy 

1.2 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 
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− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (nie dopuszcza się mango z oznakami gnicia, pleśni), czyste, 
o soczystym miąższu, o kształcie zależnym od odmiany 
 (jajowatym lub nerkowatym), praktycznie wolne od szkodników, wolne od 
uszkodzeń miąższu wyrządzonych przez szkodniki, wystarczająco dojrzałe 
pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
Dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie wpływają one 
ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, zachowanie jakości, 
prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia skórki, 
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane 
przyczynami mechanicznymi (otarcia, uszkodzenia w trakcie przeładunku) 

2 Barwa  - skórki -skórka wielobarwna od zielonej przez żółtą, pomarańczową do 
czerwono-fioletowej 
- miąższu - pomarańczowa lub satynowo-żółta 

3 Smak i zapach Smak słodko-kwaśny, zapach lekko żywiczny,  niedopuszczalny smak i 
zapach  obcy ( np. mydlany świadczący o przejrzałości) 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub rodzaju 
handlowego, jakości, wielkości oraz w miarę możliwości tego samego 
stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Masa pojedynczej 
sztuki, nie mniej niż, g 

 
200 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4.Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 

Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi w 

tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich 

masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

Sprawdzenie masy pojedynczych owoców wykonać metodą wagową. Owoce o masie niezgodnej z 

wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku do masy 

próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdej partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
 

MORELE 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 
03222331-2 

 

 
1 Wstęp 
1.3 Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania moreli. 
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Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego moreli przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.4 Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 
 

2 Wymagania 
Morele klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości  
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C. 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (bez oznak gnicia i pleśni), czyste, 
odpowiednio dojrzałe ale nie przejrzałe, praktycznie wolne 
od szkodników, wolne od uszkodzeń  wyrządzonych przez 
szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie 
wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego 
jakość, zachowanie jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia, 
- nieznaczne zadrapania, zaczerwienienia 
- nieznaczne wady skórki w granicy 1cm długości dla wad o 
kształcie podłużnym, oraz 0,5cm2 całkowitej powierzchni dla 
innych wad 

PN-R-75021 

2 Zabarwienie Typowe dla danej odmiany 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany lub rodzaju handlowego, jakości, wielkości oraz w 
miarę możliwości tego samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Średnica owoców, mm, nie 
mniejsza niż 

 
60 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia moreli deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej  
niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe stanowią wytłoczki, koszyczki wykonane z materiałów 
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 
 

 
MALINA 

 

1 Wstęp 

2.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania malin. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego malin przeznaczonych dla odbiorcy. 
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2.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 
 

1.3 Określenie produktu 

Maliny  

Owoce maliny odmian uprawnych Rubus idaeus L.  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni), świeże, 
czyste ( wolne od zanieczyszczeń obcych), praktycznie 
wolne od szkodników i uszkodzeń wyrządzonych przez 
choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci 
zewnętrznej; owoce powinny być odszypułkowane, bez 
działek kielicha i dna kwiatowego 
Dopuszczalne są nieznaczne wady powierzchniowe 
spowodowane uciskiem, pod warunkiem że nie wpływają 
one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, 
prezentację w opakowaniu 
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2 Barwa Charakterystyczna dla odmiany  

3 Kształt Charakterystyczny dla odmiany 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 
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5 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości; dopuszczalna nieznaczna 
niejednolitość pod względem wielkości 

 
 
 
 

PN-R-75021 
6 Średnica owoców, mierzona 

w najszerszym przekroju, 
mm, nie mniej niż 

 
 

12 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe stanowią wytłoczki, koszyczki wykonane z materiałów 
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
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Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
 

BORÓWKA 
 

 

1 Wstęp 

2.3 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania borówek. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego borówek przeznaczonych dla odbiorcy. 

2.4 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-R-75021 Owoce świeże - Badanie jakości 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
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Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni), świeże, 
czyste ( wolne od zanieczyszczeń obcych), nie umyte, 
dojrzałe, praktycznie wolne od szkodników i uszkodzeń 
wyrządzonych przez choroby i szkodniki, pozbawione 
nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
Dopuszczalne są nieznaczne wady powierzchniowe 
spowodowane uciskiem, pod warunkiem że nie wpływają 
one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, 
prezentację w opakowaniu 

PN-R-75021 

2 Barwa Niebieska do granatowej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, 
odmiany, jakości; dopuszczalna nieznaczna 
niejednolitość pod względem wielkości 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pudła kartonowe stanowią wytłoczki, koszyczki wykonane z materiałów 
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 

− kraj pochodzenia, 
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− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 
 

ARBUZ 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

03222000-3 

 

 
1 Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania arbuzów. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego arbuzów przeznaczonych dla odbiorcy. 
1.2. Dokumenty powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364  
z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.  
w sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.  
w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy 
pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

− Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 
ustanawiające wspólną organizację rynków produktów rolnych oraz uchylające rozporządzenia 
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 
347/671 z 20.12.2013 r.). 
 

2. Wymagania 
Arbuzy klasy I, jednolite w całości dostarczonej partii dostawy pod względem jakości, wielkości  
i odmiany. Produkt powinien być odpowiednio wykalibrowany, poukładany oraz schłodzony przed 
załadunkiem do temp. 2-4 0C 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Całe, zdrowe (nie dopuszcza się arbuzów z oznakami gnicia, pleśni), 
czyste, praktycznie wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich 
wyrządzonych, niepopękane, jędrne i wystarczająco rozwinięte i 
dojrzałe, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
dopuszczalne są następujące wady pod warunkiem że nie wpływają 
one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, zachowanie 
jakości, prezentację w opakowaniu: 
- nieznaczne wady kształtu, zabarwienia skórki ( jasny kolor skórki 
arbuza w miejscu, które dotykało ziemi w okresie wzrostu nie jest 
uznawany za wadę) 
- nieznaczne zabliźnienia uszkodzeń skórki owocu spowodowane 
przyczynami mechanicznymi (uszkodzenia gradowe, otarcia, 
uszkodzenia w trakcie przeładunku) 

2 Barwa miąższu Różowa 

3 Smak i zapach Typowy dla danej odmiany, niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany lub 
rodzaju handlowego, jakości, wielkości oraz w miarę możliwości tego 
samego stopnia dojrzałości i rozwoju  

5 Masa pojedynczej 
sztuki, nie mniej niż, kg 

 
2 

 
2.3 Wymagania chemiczne  
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 
pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 
Okres przydatności do spożycia arbuzów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
4.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 
Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi  
w tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć 
ich masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 
Sprawdzenie masy pojedynczych arbuzów wykonać metodą wagową. Owoce o masie niezgodnej  
z wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku  
do masy próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią skrzyniopalety wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych  
do kontaktu z żywnością.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Na każdym opakowaniu należy podać następujące informacje: 

− nazwę produktu, 

− nazwę odmiany, 

− nazwę dostawcy – producenta, adres, 
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− kraj pochodzenia, 

− kaliber 

− warunki przechowywania, 

− klasę jakości handlowej 

− wartość netto opakowania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 
bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy. 

 

 

GRANAT 
    

 

 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania granatu. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego granatów przeznaczonych dla odbiorcy. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
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1 Wygląd  Owoce całe, odpowiednio dojrzałe lecz nie przejrzałe, zdrowe (bez 
oznak gnicia, pleśni), czyste, dobrze wykształcone, praktycznie wolne 
od szkodników, wolne od uszkodzeń wyrządzonych przez szkodniki, 
pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej;  
Owoce są pokryte 2-3mm twardą skórką o barwie (czerwonej, 
purpurowej, białawoczerwonej) w zależności od odmiany. Na szczycie 
owocu znajdują się grube i skórzaste działki kielicha kwiatowego.  
Wewnątrz owocu w komorach poprzedzielanych między sobą białymi 
niejadalnymi przegrodami znajdują się nasiona otoczone 
galaretowatą, mięsistą, soczystą i aromatyczną osnówką o barwie 
czerwonej.  

2 Smak i zapach Słodki, kwaśnosłodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

3 Jednolitość Jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, odmiany, 
jakości, wielkości oraz w miarę możliwości tego samego stopnia 
dojrzałości i rozwoju  

4 Masa minimalna pojedynczych 
owoców, g 

 
200 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizycznych 

Oznaczanie cech organoleptycznych należy przeprowadzić na zgodność z wymaganiami zawartymi w 

tablicy 1. Owoce niespełniające wymagań zawartych w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich 

masę w stosunku do masy próbki, wynik podać w procentach. 

Sprawdzenie masy pojedynczych owoców wykonać metodą wagową. Owoce o masie niezgodnej z 

wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku do masy 

próbki, wynik podać w procentach. 

Pomiar minimalnej i maksymalnej średnicy owocu wykonać za pomocą miarki. Owoce o stosunku 

minimalnej średnicy do maksymalnej średnicy mierzonej w przekroju poprzecznym niezgodnym z 

wymaganiami zawartymi w tablicy 1 należy oddzielić, zważyć i obliczyć ich masę w stosunku do masy 

próbki, wynik podać w procentach. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz 

zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych 

zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 


