INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RUKOLA

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rukoli.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 |Wyglad Liscie wydluzone, waskie o nierébwnych brzegach i barwie
ciemnozielonej, $wieze, bez pozétklych i zaschnietych czeéci, jedrne,
czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow pleéni i zaparzenia), bez
zanieczyszczen obcych (czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikéw
oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione | PN-R-75356
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej

N

Smak i zapach | Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielko$ci

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z3




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

RZODKIEWKA

opracowaft:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rzodkiewki.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metod
Lp. Cechy Wymagania badan we)c/ilug
1 |Wyglad Zdrowa (bez oznak gnicia, plesni), czysta, niepopekana,
praktycznie wolna od szkodnikéw i uszkodzeh przez nich
wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej wilgoci

zewnetrznej, dostatecznie osuszona, jesli byta myta;

liscie, jesli sg pozostawione, powinny by¢ Swieze, zdrowe,
zielonej barwy;

korzonek ponizej zgrubienia moze by¢ odcigty

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

PN-R-75356

2 | Konsystencja Jedrna; niedopuszczalna zdrewniata, sparciata

3 [ Smaki zapach Niedopuszczalny obcy

4 | Jednolitosé Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci, ksztaitu i zabarwienia

5 | Minimalna srednica, mm 25

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA KARBOWANA

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty karbowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sataty karbowanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

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

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

Korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste

2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy PN-R-75356
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Masa gtéwki, niemniej niz, g 200
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a

najciezszg gtbwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:

- do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA LODOWA

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sataty lodowe;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sataty lodowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladéw plesni), wolna od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona
nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; gtowki odpowiednio
uksztattowane, liscie sztywne, pofaldowane o barwie od
jaznozielonej do zielonej;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy PN-R-75356
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jakosci i wielkosci
4 | Masa gtowki, niemniej niz, g 300
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtéwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
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3.Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia sataty lodowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA RZYMSKA

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania safaty rzymskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sataty rzymskiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladéw plesni), odpowiednio uksztattowana (zwarte,
wydituzone gtéwki do 30cm), wolna od szkodnikéw oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
pedow nasiennych;
korzenie powinny byC¢ odciete blisko u podstawy lisci PN-R-75356
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno byc¢ czyste
liscie powinny byé wydtuzone, gtadkie lub pomarszczone
Zz wyraznie zaznaczonymi nerwami, kruche, miesiste o
barwie zielonej
2 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitos¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoSci
4 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza: PN-R-75356
- mniej niz 150g 409
- od 150g do 300g 100g
- od 300g do 450g 1509
- wiecej niz 450g 300g

2.3 Wymagania chemiczne

Stan na dzien 17.06.2021r Strona2z3




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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALATA

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania safaty.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sataty przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Swieza, jedrna, czysta, cata, zdrowa (bez oznak gnicia,
Sladow plesni), odpowiednio uksztattowana w gtowki,
wolna od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych
przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej, bez pedow nasiennych;
korzenie powinny by¢ odciete blisko u podstawy lisci
zewnetrznych, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste
2 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
3 | Jednolitosé Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,
odmiany, jako$ci i wielkoSci
4 | Masa gtowki, niemniej niz, g PN-R-75356
- Z upraw gruntowych 150
- z upraw pod ostonami 100
5 | Dopuszczalna réznica masy
pomiedzy najlzejsza a
najciezszg gtbwkg sataty w
jednym  opakowaniu, jezeli
najlzejsze sztuki waza:
- mniej niz 150g 40
- od 150g do 300g 100
- od 300g do 450g 150
- wiecej niz 450g 300
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SELER KORZENIOWY

opracowaft:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera korzeniowego.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Wyglad Ksztaltne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na
przekroju podtuznym, czyste, bez sttuczen i ordzawien
skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni,
zmarzniecia), wolne od owadow i szkodnikow oraz
uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez
oznak wyrastania pedu kwiatostanowego
2 | Barwa na przekroju Biata do biatokremowej PN-R-75356
3 [ Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i
wielkosci
5 | Srednica korzenia, mierzona
W hajszerszym miejscu, mm od 70 do 130
6 | Dopuszczalna réznica
srednic  najwiekszego i
najmniejszego selera w 30

kazdym opakowaniu, nie
wiecej niz, mm

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatosci pestycyddédw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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3.Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy1l.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania selera naciowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego selera naciowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci
1.3 Okreslenie produktu
Seler naciowy

Seler odmiana (Apium graveolens L. var. Dulce (Mill) Pers.) w postaci swiezych todyg z lisémi,

przeznaczony do bezposredniego spozycia lub przygotowania potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad Swiezy, bez pozotktych i zaschnietych czesci, bez pedéw
kwiatostanowych, odrostow korzeniowych, todygi lisciowe powinny
by¢ jedrne, czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, sladoéw plesni i
zaparzenia), odpowiednio uksztattowane, nie dopuszcza sie todyg
potamanych, widknistych, zgniecionych Iub popekanych; cata
roslina powinna by¢ wolna od szkodnikdw oraz uszkodzen| PN-R-75356
spowodowanych przez choroby i szkodniki, bez plam chorobowych,
pozbawiona nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej,

2 | Smaki zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny obcy

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

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szczypiorku.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Swiezy, zdrowy (bez oznak ple$ni, gnicia lub zaparzenia),
bez plam, pozétklych i zaschnietych czesci, pedow
kwiatostanowych i innych zanieczyszczen obcych (czesci
traw, chwastow), czysty, wolny od szkodnikéw i
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki;
dopuszczalne jest nieznaczne zwiednigcie, ale bez zmiany
barwy pod warunkiem, ze nie wptywa to na pogorszenie
jakosci i przydatnosci do spozycia produktu
2 | Barwa Zielona
PN-R-75356
3 | Smak i zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolitos¢ Jednolity w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia,

odmiany, jakosci, barwy,

5 | Dtugos¢ szczypiorku, cm,

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

wadami jakosci, % (m/m), 10

nie wiecej niz

8 | Zawarto$¢ peczkow o innej
masie, % (m/m), nie wiecej 5
niz
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

3.Trwatos¢

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

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy poszczegodlnych peczkéw

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicyl.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szparagow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szparagéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci

1.3 Okreslenie produktu

Szparagi

Wypustki szparagéw odmian uprawnych Asparagus officinalis
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%g)éltl)jzdan
1 |Wyglad Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni),
dobrze wyksztatcone, uformowane proste, o $cistych gtéwkach,
cate, jedrne, bez pustych przestrzeni wewnatrz wypustek,
wolne od szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez
choroby i szkodniki, bez zawilgocenia powierzchniowego; ciete
prostopadle do osi wypustki, miejsce ciecia proste i czyste;
dopuszczalne sg nieznaczne $lady ordzawienia dajgce sie
usuna¢ przy obieraniu
2 | Zabarwienie wypustek W zaleznosci od odmiany:
szparaga - biate, PN-R-75356
- zielone o zielonym zabarwieniu gtéwek oraz czesci lub catych
wypustek
3 | Smaki zapach Niedopuszczalny obcy
4 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
zabarwienia, jakosci, dtugosci i grubosci
5 | Srednica, mm, nie mniej 12
niz
6 | Dlugo$¢, mm, nie mnigj niz 120
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2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
3.Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPINAK SWIEZY

opracowaft:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpinaku swiezego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku $wiezego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-75356 Warzywa Swieze — Badanie jakosci
1.3 Okreslenie produktu
Szpinak

Szpinak odmiana (Spinacia deracea L.) w postaci swiezych lisci, przeznaczony do bezposredniego

spozycia lub przygotowania potraw.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 |Wyglad Liscie o barwie ciemnozielonej, swieze, bez pozoétklych i zaschnietych
czesci, bez peddéw kwiatostanowych, jedrne, czyste, cate, zdrowe (bez
oznak gnicia, sladow plesni i zaparzenia), bez zanieczyszczen obcych
(czesci traw, chwastéw), wolne od szkodnikow oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowe;j
wilgoci zewnetrznej, szpinak myty powinien by¢ wiasciwie osuszony

PN-R-75356

N

Smak i zapach | Charakterystyczny dla szpinaku, niedopuszczalny obcy

3 | Jednolito$¢ Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢é

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakow wczesnych.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-R-74456 Rosliny okopowe. Badanie jakosci ziemniakéw

1.3 Okreslenie produktu

Ziemniaki wczesnhe

Ziemniaki zebrane przed osiggnieciem peinej dojrzatosci o skoérce tuszczacej sie
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne, fizyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ziemniakow Jednolite odmianowo, cate, dojrzate, zdrowe,
niezazieleniate, czyste, jedrne, bez uszkodzen
(dopuszcza sie lekkie pekniecie na skoérce),
o ksztatcie i zabarwieniu migzszu typowym dla
danej odmiany, bez pustych miejsc wewnatrz
migzszu
2 | Minimalna $rednica PN-R-74456
poprzeczna, mm,
- dla bulw okragtych i
okragtoowalnych 28
- dla bulw podtuznych 28
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3 | Zawartos¢ bulw, % wagowy, nie
wiecej niz
1) zazieleniatych 1
2) porazonych zgnilizng 1
3) zanieczyszczonych
mineralnie i organicznie 2
4) o mniejszej $rednicy niz
okreslono w Ip.1 (nie mniejszej
jednak niz 15mm) 3
5) uszkodzonych 2
6) innych odmian 2 PN-R-74456
4 | Zawarto$¢ bulw z wadami o
ktérych mowa w Ip.2 pkt 1-4, % 5
wagowy, nie wiecej niz
5 | Bulwy:
1) nadmiernie zawilgocone na
powierzchni Nie dopuszcza sie
2) zaparzone Nie dopuszcza sie
3) zaplesniate Nie dopuszcza sie
4) zmarzniete Nie dopuszcza sie
5) zanieczyszczone srodkami
ochrony roslin Nie dopuszcza sie

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydéw zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

3.Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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