
 
ZIEMNIAKI JADALNE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  zz iieemmnniiaakkóóww  jjaaddaallnnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  zz iieemmnniiaakkóóww  jjaaddaallnnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-R-74456 Rośliny okopowe. Badanie jakości ziemniaków 

1.3 Określenie produktu 

Ziemniaki jadalne 

Ziemniaki zebrane po osiągnięciu pełnej dojrzałości o skórce skorkowaciałej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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 ziemniaków  Jednolite odmianow o, dojrzałe, zdrow e, 

niezazieleniałe, czyste, nie uszkodzone, nie 

nadmarznięte, nie porośnięte, o kształcie i 

zabarw ieniu miąższu typow ym dla odmiany, 

bez pustych miejsc w ew nątrz miąższu 
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2 Minimalna średnica poprzeczna, mm, 

- dla bulw  okrągłych i 

okrągłoow alnych 

- dla bulw  podłużnych 

 

 

35 

30   
a podłużna 2 razy w iększa od poprzecznej  



 

3 Zaw artość bulw , % w agow y, nie 

w ięcej niż 

1) zazieleniałych i z w adami  

    w ewnętrznymi 

2) porażonych zgnilizną 

3) zanieczyszczonych mineralnie i 

organicznie 

4) o mniejszej średnicy niż określono 

w  lp.1 (nie mniejszej jednak niż 

28mm) 

5) porażonych parchem zw ykłym 

6) uszkodzonych  

7) niekształtnych 

8) niedojrzałych 

9) innych odmian  

 

  

 

łącznie do 2 

1 

 

1 

 

 

2 

3 

3 

3 

2 

2 
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4 Zaw artość bulw  z w adami o których 

mow a w  lp.3 pkt1-6, % w agow y, nie 

w ięcej niż 

 

6 

5 Zaw artość bulw  z w adami o których 

mow a w  lp.3, % w agow y, nie w ięcej 

niż 

 

8 

6 Bulw y: 

1) porośnięte kiełkami pow yżej 3mm 

2) nadmiernie zaw ilgocone na 

pow ierzchni 

3) zaparzone 

4) zapleśniałe 

5) zamarznięte 

6) zanieczyszczone środkami 
ochrony roślin 

 

nie dopuszcza się 

 

nie dopuszcza się 

nie dopuszcza się 

nie dopuszcza się 

nie dopuszcza się 

 
nie dopuszcza się 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  



 

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
ZIEMNIAKI WCZESNE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  zz iieemmnniiaakkóóww  wwcczzeessnnyycchh..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  zz iieemmnniiaakkóóww  wwcczzeessnnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-R-74456 Rośliny okopowe. Badanie jakości ziemniaków 

1.3 Określenie produktu 

Ziemniaki wczesne 

Ziemniaki zebrane przed osiągnięciem pełnej dojrzałości o skórce łuszczącej się. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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 ziemniaków  Jednolite odmianow o, całe, dojrzałe, zdrow e, 
niezazieleniałe, czyste, jędrne, bez uszkodzeń 

(dopuszcza się lekkie pęknięcie na skórce),  

o kształcie i zabarw ieniu miąższu typow ym dla 

danej odmiany, bez pustych miejsc w ew nątrz 

miąższu 
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PN-R-74456 

2 Minimalna średnica 

poprzeczna, mm, 

- dla bulw  okrągłych i 

okrągłoow alnych 

- dla bulw  podłużnych 

 

 

 

28 

28 

3 Zaw artość bulw , % w agow y, 

nie w ięcej niż 

1) zazieleniałych  

2) porażonych zgnilizną 
3) zanieczyszczonych    

mineralnie i organicznie 

4) o mniejszej średnicy niż 

określono w  lp.1 (nie mniejszej 

jednak niż 15mm) 

5) uszkodzonych  

6) innych odmian  

 

 

1 

1 
 

2 

 

 

3  

2 

2 

4 Zaw artość bulw  z w adami o 

których mow a w  lp.2 pkt 1-4, % 

w agow y, nie w ięcej niż 

 

5 

5 Bulw y: 

1) nadmiernie zaw ilgocone na 

pow ierzchni 

2) zaparzone 
3) zapleśniałe 

4) zmarznięte 

5) zanieczyszczone środkami 

ochrony roślin 

 

 

Nie dopuszcza się 

Nie dopuszcza się 
Nie dopuszcza się 

Nie dopuszcza się 

 

Nie dopuszcza się 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  



 

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
BURAKI ĆWIKŁOWE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  bbuurraakkóóww  ććwwiikkłłoowwyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbuurraakkóóww  ććwwiikk łłoowwyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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 korzeni Św ieże, całe, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią 

je niezdatnymi do spożycia), bez oznak zmarznięcia, jędrne, 

w ystarczająco rozw inięte ale nie przerośnięte, praktycznie w olne od 

szkodników , w olne od szkód przez nich w yrządzonych, pozbaw ione 

niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, jednolite pod w zględem jakości, 

odmiany i w ielkości 

2 Barw a na przekroju  Ciemnoczerw ona, charakterystyczna dla odmiany 

3 Zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Średnica korzeni mierzona w  

najszerszym przekroju, cm 

 

od 4 do 10 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem1). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

                                              
1
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty we jścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
MARCHEW 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaarrcchhwwii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaarrcchhwwii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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 korzeni Św ieże, jędrne, całe, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je 

niezdatnymi do spożycia), praktycznie w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń 

w yrządzonych przez szkodniki, niezdrew niałe, proste, kształtne (bez bocznych 

rozgałęzień i rozw idleń), pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, tj.  

należycie osuszone po umyciu, bez oznak św iadczących o w yrastaniu korzenia w  

pęd nasienny; nać pow inna być rów no ucięta na w ierzchołku marchw i, bez 

uszkodzenia korzenia; 

dopuszczalne są niew ielkie w ady kształtu, zabarw ienia, zabliźnione pęknięcia, 

niew ielkie pęknięcia lub bruzdy pow stałe w  wyniku czynności manipulacyjnych lub 

mycia pod w arunkiem, że nie w pływają one ujemnie na ogólny w ygląd produktów , 
jakość, utrzymanie jakości i prezentację w  opakow aniu  

2 Barw a  Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza się zielone lub 

f ioletow e/purpurow e w ierzchołki o długości do 1cm w  przypadku marchw i o 

długości nieprzekraczającej 10 cm, oraz do 2cm w  przypadku pozostałej 

marchw i 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolita pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości 

5 Średnica korzeni 

mierzona w  

najszerszym przekroju, 

cm 

 

od 2 do 4 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem2). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

                                              
2
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 lit.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PIETRUSZKA KORZENIOWA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieett rruusszzkkii   kkoorrzzeenniioowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppiieett rruusszzkk ii   kkoorrzzeenniioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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 korzeni Czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je 

niezdatnymi do spożycia), bez oznak zmarznięcia, tw arde, jędrne, kształtne 

(bez rozw idleń i bocznych rozgałęzień), bez stłuczeń, pęknięć oraz 

ordzaw ień skórki, praktycznie w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej 

w ilgoci zew nętrznej; nać pietruszki pow inna być  rów no oberw ana lub 
obcięta tuż przy głów ce, tak aby korzeń był nieuszkodzony  

2 Barw a korzenia na przekroju Biała do biało kremow ej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

5 Średnica korzenia, mierzona w  

najszerszym miejscu, mm 

 

 od 30 do 60 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem3). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrwwaałłoośśćć    

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  
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44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
SELER KORZENIOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseelleerraa  kkoorrzzeenniioowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sseelleerraa  kkoorrzzeenniioowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Kształtne, tw arde, jędrne, bez pustych przestrzeni na przekroju podłużnym, 

czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), 

zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do 

spożycia), bez oznak zmarznięcia, bez stłuczeń i ordzaw ień skórki, praktycznie 

w olne od ow adów  i szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez 
oznak w yrastania pędu kw iatostanow ego 



 

2 Barw a na przekroju Biała do białokremow ej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolity pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości 

5 Średnica korzenia, mierzona 

w  najszerszym miejscu, mm 

 

od 70 do 130 

6 Dopuszczalna różnica 

średnic najw iększego i 

najmniejszego selera w  

każdym opakow aniu, nie 

w ięcej niż, mm  

 

 

30 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem4). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  
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wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308 /2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  
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CEBULA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cceebbuull ii ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cceebbuull ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Cała, ścisła, jędrna, czysta, zdrow a (bez objaw ów  gnicia, śladów  pleśni, 

zmarznięcia), dojrzała (przynajmniej 2/3 masy głów ki jest utw orzone z liści 

bezblaszkow ych), dostatecznie sucha, odpow iednio rozw inięta, bez objawów  

w yrośnięcia lub kiełkow ania, z zaschniętą szyjką i korzeniami, praktycznie 

w olna od szkodników , w olna od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki, 

pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej;  

dopuszczalne są lekkie zabrudzenia nie pokryw ające w ięcej niż 1/5 części 

pow ierzchni pojedynczej cebuli oraz pow ierzchow ne pęknięcia i brak części 

łuski zew nętrznej (pod w arunkiem, że miąższ cebuli jest chroniony) jeżeli nie 

w pływ ają one na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, trw ałość i prezentację 

w  opakow aniu 

2 Kształt  Kulisty, lekko spłaszczony lub w ydłużony, dopuszczalne są niew ielkie w ady 

kształtu 



 

3 Barw a 

- łuski suchej 

- łuski mięsistej 

 

Jasnożółta do jasnobrązow ej 

Białokremow a lub kremow ozielona 

dopuszczalne są niew ielkie w ady zabarw ienia 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolita pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości  

6 Średnica, cm, nie mniej niż 4 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 5). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

                                              
5
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
CEBULA CZERWONA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cceebbuull ii   cczzeerrwwoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cceebbuull ii   cczzeerrwwoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Cała, ścisła, jędrna, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow a (bez objaw ów  gnicia, śladów  pleśni, zmarznięcia, 
które czynią ją niezdatną do spożycia), dojrzała (przynajmniej 2/3 masy głów ki 

jest utw orzone z liści bezblaszkow ych), dostatecznie sucha, bez objawów  

w yrośnięcia lub kiełkow ania, z zaschniętą szyjką i korzeniami, praktycznie w olna 

od szkodników , w olna od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki, 

pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej;  

dopuszczalne są lekkie zabrudzenia nie pokryw ające w ięcej niż jednej piątej 

części pow ierzchni pojedynczej cebuli oraz pow ierzchow ne pęknięcia i brak 

części łuski zew nętrznej (pod w arunkiem, że miąższ cebuli jest chroniony) jeżeli 

nie w pływają one na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, trw ałość i prezentację 

w  opakow aniu 



 

2 Kształt  Kulisty, lekko spłaszczony lub w ydłużony, dopuszczalne są niew ielkie w ady 

kształtu 

3 Barw a 

- łuski suchej 

- łuski mięsistej 

 

Od ciemnoczerw onej do f ioletow ej 

Białofioletow a ,dopuszczalne niew ielkie w ady zabarw ienia 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolita pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości  

6 Średnica, cm, nie mniej niż 5 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem6). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

                                              
6
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
POR 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoorróóww..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppoorróóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Zdrow e (bez oznak gnicia, pleśni), czyste, praktycznie w olne od szkodników , 

w olne od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej 
w ilgoci zew nętrznej, odpow iednio rozw inięte, bez pędów  nasiennych, z 

usuniętymi nieśw ieżymi lub zw iędniętymi liśćmi oraz przyciętymi końców kami 

liści i korzeniami;  

biała lub zielonkaw obiała część pora pow inna stanow ić co najmniej jedną trzecią 

całkow itej długości lub połow ę części osłoniętej; 

dopuszczalne są nieznaczne w ady pow ierzchniow e, nieznaczne pozostałości 

ziemi na łodydze pod w arunkiem że nie w pływają one ujemnie na ogólny w ygląd 

produktu, jego jakość, prezentację w  opakow aniu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolity w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, w ielkości 

(jeżeli dla tego kryterium obow iązuje jednorodność) oraz stopnia rozw oju i 

zabarw ienia  

4 Minimalna średnica , mm 20 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem7). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA BIAŁA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  bbiiaałłeejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   bbiiaałłeejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Głów ki pow inny być św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek 

w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, 

które czynią je niezdatnymi do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nie 

przerośnięte, zw arte, bez oznak kw itnienia, praktycznie w olne od ow adów  

i szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych przez choroby i 
szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej; 

łodyga pow inna być ucięta nieco poniżej najniższego poziomu w yrastania 

liści; liście pow inny pozostać mocno przytw ierdzone, a miejsce cięcia 

pow inno być czyste; 

dopuszczalne są nieznaczne obicia, przycięcia, pęknięcia zew nętrznych 

liści oraz nieznaczne uszkodzenia spow odow ane mrozem, pod 

w arunkiem że nie mają one w pływ u na ogólny w ygląd, jakość, 

zachow anie jakości oraz prezentację w  opakow aniu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

kształtu i koloru 

4 Masa głów ki, nie mniej niż, g 

- kapusta biała w czesna 
- kapusta biała 

 

700 
1200 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem8). 

                                              
8
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 



 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy   wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..   GG łłóówwkkii  kkaappuussttyy   oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  

zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,  zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii ,,   wwyynniikk  

ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

                                              
rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA CZERWONA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  cczzeerrwwoonneejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   cczzeerrwwoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Głów ki pow inny być św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek 

w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, 

które czynią je niezdatnymi do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nie 

przerośnięte, zw arte, praktycznie w olne od ow adów  i szkodników , w olne od 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione 

niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez oznak kw itnienia;  

łodyga pow inna być ucięta nieco poniżej najniższego poziomu w yrastania 

liści; liście pow inny pozostać mocno przytw ierdzone, a miejsce cięcia 

pow inno być czyste; 

dopuszczalne są nieznaczne obicia, przycięcia, pęknięcia liści zew nętrznych 

oraz nieznaczne uszkodzenia spow odow ane mrozem, pod w arunkiem że 

nie mają one w pływ u na ogólny w ygląd, jakość, zachow anie jakości oraz 
prezentację w  opakow aniu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

kształtu i koloru 

4 Masa głów ki, nie mniej niż, g 800 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem9). 

2.3 Wymagania chemiczne  

                                              
9
 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejści a w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy   wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..   GG łłóówwkkii  kkaappuussttyy   oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  

zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,  zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii ,,   wwyynniikk  

ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA KWASZONA 



 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  kkwwaasszzoonneejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   kkwwaasszzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie pH metodą potencjometryczną 

 PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków 

 PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie masy netto i masy odciekniętych owoców i warzyw 

  PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości owoców lub warzyw z wadami 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Kapusta kwaszona 

Produkt otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, bez głąbu, pokrojonej, 

z dodatkiem przypraw, soli spożywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owoców, poddanej 

fermentacji mlekowej, niepasteryzowany. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 



 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barw a  

- skraw ków  

- soku 

 

Biała lub kremow obiała z odcieniem żółtaw ym 

Białokremow a, opalizująca 

2 Smak i zapach Typow y i charakterystyczny dla praw idłow o ukw aszonej kapusty, 

aromatyczny, słonokw aśny 

3 Konsystencja Skraw ki jędrne, chrupkie, niedopuszczalne zbyt miękkie 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soku, %(m/m), nie w ięcej niż  10 PN-A-75101-15 

2 Grubość skraw ków , mm 0,8-1 PN-A-75101-16 

3 pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06 

4 Kw asow ość ogólna w  przeliczeniu na kw as mlekow y,%(m/m)  1,0-1,5 PN-A-75101-04 

5 
Kw asow ość lotna w  przeliczeniu na kw as octow y,%(m/m), nie 
w ięcej niż 

0,4 PN-A-75101-05 

6 Zaw artość soli, %(m/m),  1,2-2,5 PN-A-75101-10 

7 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 PN-A-75101-18 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  1 

miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   



 

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11..     

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
JARMUŻ 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjaarrmmuużżuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  jjaarrmmuużżuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 

Jarmuż  

Jarmuż odmiana (Brassica oleracea L. var. Sabellica L.) w postaci świeżych liści, przeznaczony do 

bezpośredniego spożycia lub przygotowania potraw. 



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Długie, pomarszczone liście o barw ie ciemnozielonej, św ieże, bez pożółkłych i 

zaschniętych części, jędrne, czyste, całe, zdrow e (niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia 

lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), bez zanieczyszczeń obcych 

(części traw , chw astów ), praktycznie w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, jarmuż myty pow inien być  w łaściw ie osuszony 

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla jarmużu, niedopuszczalny obcy  

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości  

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym  prawem10). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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. 6.1 i 6.2. 
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Określanie wyglądu, barwy, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na 

zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

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. 

 
CZARNA RZEPA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cczzaarrnneejj  rrzzeeppyy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cczzaarrnneejj  rrzzeeppyy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieża, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych substanc ji 

obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią ją niezdatną do 

spożycia), niepopękana, odpow iednio rozw inięta ale nie przerośnięta, bez 

liści, praktycznie w olna od szkodników , w olna od uszkodzeń w yrządzonych, 

przez szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, dostatecznie 

osuszona jeśli była myta; 

korzonek poniżej zgrubienia może być odcięty; 

dopuszczalne są bardzo lekkie otarcia pod w arunkiem, że nie w pływają one 

ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego jakość i prezentację w  opakow aniu 

2 Konsystencja Jędrna; niedopuszczalna zdrew niała, sparciała 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

kształtu, zabarw ienia oraz o zbliżonej w ielkości  

5 Średnica korzenia mierzona 

w  najszerszym miejscu 

zgrubienia, mm 

 

50 - 90 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 11). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń , oraz pozostałości pestycydów w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   
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Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
FASOLA SZPARAGOWA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffaassooll ii   sszzppaarraaggoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffaassooll ii   sszzppaarraaggoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 



 

1 Wygląd  Św ieża, jędrna, cała, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią ją 

niezdatną do spożycia), młoda i delikatna, odpow iednio rozw inięta, nieprzerośnięta, 

praktycznie w olna od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki, pozbaw iona 

niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, praktycznie bezw łóknista, bez przeźroczystej 

skórki (tw ardej endodermy); jeżeli w ystępują nasiona to pow inny być małe i miękkie;  

dopuszczalne są niew ielkie w ady kształtu, zabarw ienia, skórki pod w arunkiem że nie 

w pływ ają one na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, trw ałość i prezentację w  

opakow aniu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości  

4 Szerokość strąka, 

mm, nie w ięcej niż 

 

9 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem12). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

                                              
12

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
PAPRYKA SŁODKA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaapprryykkii   ssłłooddkkiieejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppaapprryykk ii   ss łłooddkk iieejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Papryka słodka klasa I 

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  Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego; 

Św ieża, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), tw arda, jędrna, dobrze rozw inięta, cała, zdrow a (bez śladów  gnicia 

lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia) , bez uszkodzeń 

mechanicznych, praktycznie w olna od szkodników , w olna od uszkodzeń 

w yrządzonych przez szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, bez uszkodzeń spow odow anych przez słońce i mróz  

Z szypułką; szypułka pow inna być rów no obcięta a kielich nienaruszony; 

Dopuszczalne są:  

- nieznaczne w ady kształtu,  

- niew ielkie osrebrzenie lub uszkodzenie spow odow ane przez w ciornastki, 
obejmujące nie w ięcej niż 1/3 łącznej pow ierzchni,  

- nieznaczne w ady skórki (zadrapania, zgorzel słoneczna, odgniecenia które 

obejmują łącznie nie w ięcej niż 2cm w  przypadku w ad o podłużnym kształcie 

oraz 1cm2 w  przypadku innych w ad, lub 

- suche pęknięcia pow ierzchniow e obejmujące nie w ięcej niż 1/8 całej 

pow ierzchni , 

- lekko uszkodzona szypułka, 

pod w arunkiem, że nie w pływ ają one ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego 

jakość, trw ałość, prezentację w  opakow aniu; 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

w ielkości, dojrzałości i zabarw ienia   

4 Szerokość papryki słodkiej 
nie mniejsza niż, mm, 

-dla papryki słodkiej 

w ydłużonej (szpiczastej) 

-dla papryki  słodkiej 

kw adratow ej (o płaskim 

końcu) i papryki słodkiej 

kw adratow ej stożkow ej 

(kołkow ej) 

-dla  papryki  słodkiej 

płaskiej (papryki 

pomidorow ej) 

 
 

 

30 

 

 

 

 

70 

 

 

 

5 Dopuszczalna różnica 

pomiędzy najmniejszą a 

najw iększą średnicą papryki 

w  każdym opakow aniu, nie 
w ięcej niż, cm  

 

 

 

2 
 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem13). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

                                              
13

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchyla jące rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  ppaapprryykk ii   oozznnaacczzaaćć  pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy   lluubb  mmiiaarrkk ii ..   PPaapprryykkęę  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
POMIDORY 
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoommiiddoorróóww..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppoommiiddoorróóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Pomidory klasa I 

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  Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlow ego; 

Zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do 

spożycia), św ieże, jędrne, całe (w olne od pęknięć), czyste (praktycznie 

w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), praktycznie w olne 

od szkodników , w olne od uszkodzeń w yrządzonych przez choroby i 

szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej i w idocznych 

zazielenień (zielonych piętek), bez pustych komór na przekroju;  

Dla pomidorów  na gałązkach szypułki muszą być św ieże, zdrow e i czyste, 

w olne od liści i substancji obcych 

Dopuszczalne są nieznaczne w ady skórki, kształtu i rozw oju, w ybarwienia 

oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod w arunkiem, że nie w pływ ają one 

ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, trw ałość, prezentację w  

opakow aniu; 
Dla pomidorów  „żebrow anych” dopuszcza się: 

- zabliźnione pęknięcia o długości nie w iększej niż 1cm, 

- nieznaczne w ypukłości,  

- małą nieskorkow aciałą narośl, 

- skorkow acenie blizny słupkow ej o pow ierzchni do 1cm2, 

- delikatną bliznę słupkow ą o w ydłużonym kształcie (przypominającą szew), 

ale nie dłuższą niż 2/3 najw iększej średnicy ow ocu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości (jeżeli podlegają temu kryterium), dojrzałości i zabarw ienia   

4 Minimalna średnica, mm 

- pomidory „okrągłe”  

- pomidory „podłużne” 

 

57 

47 

5 Maksymalna średnica, mm 

- pomidory „okrągłe” 

- pomidory „podłużne” 

 

102 

67 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji oraz wymagania dotyczące jednorodności zgodnie 

z aktualnie obowiązującym prawem14). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  ppoommiiddoorróóww  oozznnaacczzaaćć  pprrzzeezz   ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy  ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii..   PPoommiiddoorryy  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    



 

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoommiiddoorróóww  cchheerrrryy ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppoommiiddoorróóww  cchheerrrryy   pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Pomidory cherry klasa I 

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  Charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlow ego; 

Zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do 

spożycia), św ieże, jędrne, całe (w olne od pęknięć), czyste (praktycznie w olne 

od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), praktycznie w olne od 

szkodników , w olne od uszkodzeń w yrządzonych przez choroby i szkodniki, 

pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej i w idocznych zazielenień 

(zielonych piętek), bez pustych komór na przekroju, bez szypułek 
Dopuszczalne są nieznaczne w ady skórki, kształtu i rozw oju, w ybarw ienia 

oraz bardzo nieznaczne odgniecenia pod w arunkiem, że nie w pływ ają one 

ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, trw ałość, prezentację w  

opakow aniu;  

2 Barw a  Pomarańczow a, czerw ona  

3 Kształt  Kulisty  

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości (jeżeli podlegają temu kryterium), dojrzałości i zabarw ienia   

6 Minimalna średnica, mm 20 

7 Maksymalna średnica, mm 35 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem15). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  



 

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ooggóórrkkóóww..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ooggóórrkkóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieże, jędrne, czyste, całe, zdrow e (niedopuszczalne ogórki z objaw ami 

gnicia, śladami pleśni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni, 

praktycznie w olne od ow adów  i szkodników  w olne od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej 

w ilgoci zew nętrznej; dobrze w ykształcone i praktycznie proste (o 

maksymalnej w ysokości łuku: 10mm na każde 10cm długości ogórka); 

dopuszczalne są nieznaczne zniekształcenia (z w yjątkiem zniekształceń 

spow odow anych formow aniem się nasion), lekkie otarcia skórki pod 

w arunkiem że są zabliźnione 

2 Barw a Zielona, typow a dla odmiany, dopuszczalne rozjaśnienia barw y w  części 

ogórka stykającej się z ziemią w  okresie w zrostu 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny smak gorzki 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 
w ielkości 

5 Minimalna długość ogórków  

upraw ianych pod osłonami, 

mm 

- dla ogórków  o masie 500g i 

w iększej, 

- dla ogórków  o masie 250-

500g 

 

 

 

 

300 

 

250 

6 Minimalna w aga ogórków, g 

- gruntow ych 

- odmian spod osłon 

 

180 

 250 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem16). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

                                              
16

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  ooggóórrkkóóww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy   kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   OOggóórrkk ii   oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  wwyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..   OOggóórrkkii   oo  mmaassiiee  nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,   wwyynniikk   ppooddaaćć   ww  

pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
OGÓRKI KWASZONE 



 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ooggóórrkkóóww  kkwwaasszzoonnyycchh..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ooggóórrkkóóww  kkwwaasszzoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie pH metodą potencjometryczną 

 PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków 

 PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie masy netto i masy odciekniętych owoców i warzyw 

 PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości owoców lub warzyw z wadami 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Ogórki kwaszone 

Produkt otrzymany z ogórków świeżych, z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-smakowych 

(m.in. koper, chrzan, liść laurowy, ziele angielskie), w słonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi 

fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego (w przypadku opakowań 

niehermetycznych), niepasteryzowany 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny 

- ogórków  

 

 

- zalew y 

 

 

Ogórki  całe, kształt możliw ie prosty, barw a oliw kow ozielona 

pow ierzchnia w olna od uszkodzeń mechanicznych i plam 

chorobow ych; 

Barw a od białoszarej do zielonkaw oszarej, bez oznak śluzow acenia i 

zapleśnienia  

2 Konsystencja i przekrój 

poprzeczny 

Ogórki jędrne, chrupkie, komory nasienne praw idłow o w ypełnione 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla ogórków  kw aszonych, z w yczuwalnym 

smakiem i zapachem przypraw , bez obcych posmaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Wymiary ogórków , cm 

- długość 

- średnica 

 
 

 

           od 6 do 14 

od 2 do 5 

jednak nie w iększa niż 

połow a długości 

ogórka 

pkt. 5.3.2 

2 

Zaw artość ogórków , z następującymi w adami, %(m/m), nie w ięcej 

niż: 

- o nietypow ej barw ie 

- lekko zakrzyw ionych 

- silnie zakrzyw ionych, zniekształconych (ogórki o kształcie 

maczugow atym,    przew ężone, baryłkow ate) 

- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 

- z plamami i uszkodzeniami chorobow ymi 

 

 

5 

10 

 

2 

5 

3 
PN-A-75101-16 

3 

Zaw artość ogórków , % (m/m), nie w ięcej niż: 

- o osłabionej konsystencji 

- z pustymi kanałami w ewnętrznymi 

 

4 

5 

4 

Dopuszczalna suma w ad (poza ogórkami nieznacznie 

zakrzyw ionymi i w ykazującymi odchylenia od w ymaganych 

w ymiarów , % (m/m), nie w ięcej niż 

10 

5 Wartość pH 3,2 - 3,8 PN-A-75101-06 

6 
Kw asow ość ogólna w  przeliczeniu na kw as mlekow y,%(m/m) , nie 

mniej niż 
0,7 PN-A-75101-04 

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

8 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie w ięcej niż 0,03 PN-A-75101-18 

9 
Stosunek masy ogórków  odciekniętych do deklarow anej masy 

netto, %(m/m), nie mniej niż 
45  PN-A-75101-15 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  



 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  1 

miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj   nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  

ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

55..33..11  WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..   

55..33..22  SSpprraawwddzzeenniiee  wwyymmiiaarróóww  ooggóórrkkóóww..   

DDłłuuggoośśćć   ii   śś rreeddnniiccęę  ooggóórrkkóóww  zzmmiieerrzzyyćć   zzaa  ppoommooccąą  ooddppoowwiieeddnniieeggoo  pprrzzyyrrzząądduu  ppoommiiaarroowweeggoo..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Inne wymagania 



 

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy. 

 
OGÓRKI MAŁOSOLNE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ooggóórrkkóóww  mmaałłoossoollnnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ooggóórrkkóóww  mmaałłoossoollnnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków 

 PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie masy netto i masy odciekniętych owoców i warzyw 

 PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości owoców lub warzyw z wadami 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Ogórki małosolne 

Produkt otrzymany z ogórków świeżych, z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-smakowych    

(m.in. koper, korzeń chrzanu, ziele angielskie, czosnek, liść laurowy), w słonej zalewie, poddany 

krótkiemu (kilkudniowemu) naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny 

- ogórków  

 

- zalew y 

 

Ogórki całe, kształt możliw ie prosty, barw a oliw kow ozielona pow ierzchnia w olna 

od uszkodzeń mechanicznych i plam chorobow ych; 

Barw a od białoszarej do zielonkaw oszarej, klarow na, bez oznak śluzow acenia i 

zapleśnienia, niedopuszczalna zalew a zbyt mętna i ciemna 

2 Konsystencja i przekrój 

poprzeczny 

Ogórki jędrne, chrupkie, komory nasienne praw idłow o w ypełnione, 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla ogórków  małosolnych, z w yczuwalnym smakiem i 
zapachem przypraw , bez obcych posmaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Wymiary ogórków , cm 

- długość 

- średnica 

 
 

 

           od 6 do 14 

od 2 do 5 

jednak nie w iększa niż 

połow a długości 

ogórka 

pkt. 5.3.2 

2 

Zaw artość ogórków , z następującymi w adami, %(m/m), nie w ięcej 

niż: 

- o nietypow ej barw ie 

- lekko zakrzyw ionych 

- silnie zakrzyw ionych, zniekształconych (ogórki o kształcie 

maczugow atym, przew ężone, baryłkow ate) 

- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 

- z plamami i uszkodzeniami chorobow ymi 

 

 

5 

10 

 

2 

5 

3 
PN-A-75101-16 

3 

Zaw artość ogórków , % (m/m), nie w ięcej niż: 

- o osłabionej konsystencji 

- z pustymi kanałami w ewnętrznymi 

 

5 

4 

4 

Dopuszczalna suma w ad (poza ogórkami nieznacznie 

zakrzyw ionymi i w ykazującymi odchylenia od w ymaganych 

w ymiarów , % (m/m), nie w ięcej niż 

10 

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

6 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie w ięcej niż 0,03 PN-A-75101-18 

7 
Stosunek masy ogórków  odciekniętych do deklarow anej masy 

netto, %(m/m), nie mniej niż 
45  PN-A-75101-15 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   



 

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem . 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  1 

miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  

TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

55..33..11  WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..   

55..33..22  SSpprraawwddzzeenniiee  wwyymmiiaarróóww  ooggóórrkkóóww..   

DDłłuuggoośśćć   ii   śś rreeddnniiccęę  ooggóórrkkóóww  zzmmiieerrzzyyćć   zzaa  ppoommooccąą  ooddppoowwiieeddnniieeggoo  pprrzzyyrrzząądduu  ppoommiiaarroowweeggoo..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Inne wymagania 

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy. 

 
SAŁATA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaałłaattyy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaałłaattyy   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Sałata głowiasta (masłowa) klasa I 

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  Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego, św ieża, 

jędrna, cała, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią 

ją niezdatną do spożycia), odpow iednio ukształtow ana w  głów ki, 

praktycznie w olna od szkodników  oraz uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez 

pędów  nasiennych, w olna od uszkodzeń mrozow ych; 

liście o barw ie zielonej; 

korzenie pow inny być odcięte blisko u podstaw y liści zew nętrznych, a 

miejsce cięcia pow inno być czyste bez pozostałości ziemi lub innego 

podłoża 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

4 Masa głów ki, niemniej niż, g 

- z upraw  gruntowych 

- z upraw  pod osłonami 

 

150 

100 



 

5 Dopuszczalna różnica masy 

pomiędzy najlżejszą a 

najcięższą głów ką sałaty w  

jednym opakow aniu, jeżeli 

najlżejsze sztuki w ażą: 

- mniej niż 150g 

- od 150g do 300g 

- od 300g do 450g 

- w ięcej niż 450g 

 

 

 

 

 

40 

100 

150 

300 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem17). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  SSaałłaattęę  oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć   jjeejj   mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,   wwyynniikk   ppooddaaćć   ww  

pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SAŁATA LODOWA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaałłaattyy  llooddoowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaałłaattyy   llooddoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Sałata lodowa klasa I 

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  Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego, św ieża,  

jędrna, cała, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią 

ją niezdatną do spożycia), odpow iednio ukształtow ana w  głów ki, liście 
sztyw ne, pofałdow ane o barw ie od jasnozielonej do zielonej; 

praktycznie w olna od szkodników  oraz uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez 

pędów  nasiennych, w olna od uszkodzeń mrozow ych; 

korzenie pow inny być odcięte blisko u podstaw y liści zew nętrznych, a 

miejsce cięcia pow inno być czyste bez pozostałości ziemi lub innego 

podłoża 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 



 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

4 Masa głów ki, niemniej niż, g 300 

5 Dopuszczalna różnica masy 

pomiędzy najlżejszą a 

najcięższą głów ką sałaty w  

jednym opakow aniu, jeżeli 

najlżejsze sztuki w ażą: 

- od 300g do 450g 

- w ięcej niż 450g 

 

 

 

 

 

150 

300 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem18). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  SSaałłaattęę  oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć   jjeejj   mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,   wwyynniikk   ppooddaaćć   ww  

pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
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stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
SAŁATA KARBOWANA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaałłaattyy  kkaarrbboowwaanneejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaałłaattyy   kkaarrbboowwaanneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Sałata karbowana klasa I 

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  Charakterystyczna dla danej odmiany lub typu handlow ego, św ieża, jędrna, 

cała, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią ją niezdatną 

do spożycia), odpow iednio ukształtow ana w  głów ki, praktycznie w olna od 

szkodników  oraz uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, 

pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez pędów  nasiennych, 

w olna od uszkodzeń mrozow ych; 

Liście karbow ane o barw ie zielonej lub bordow ej luźno zebrane w  niedużą 

głów kę; 

Korzenie pow inny być odcięte blisko u podstaw y liści zew nętrznych, a 

miejsce cięcia pow inno być czyste bez pozostałości ziemi lub innego 
podłoża 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

4 Masa głów ki, niemniej niż, g 200 

5 Dopuszczalna różnica masy 

pomiędzy najlżejszą a 

najcięższą głów ką sałaty w  

jednym opakow aniu, jeżeli 

najlżejsze sztuki w ażą: 

- do 300g 

- od 300g do 450g 
- w ięcej niż 450g 

 

 

 

 

 

100 

150 
300 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem19). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..  SSaałłaattęę  oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  
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ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć   jjeejj   mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,   wwyynniikk   ppooddaaćć   ww  

pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
ROSZPONKA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rroosszzppoonnkkii  ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rroosszzppoonnkk ii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Listki drobne, zaokrąglone, o gładkich brzegach, ciemnozielone, św ieże, jędrne, całe, 

zdrow e (niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia), bez plam, pożółkłych i zaschniętych części, bez zanieczyszczeń obcych 

(części traw , chw astów), w olne od szkodników  oraz uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, roszponka myta 

pow inna być w łaściwie osuszona 

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla roszponki, łagodny, neutralny, niedopuszczalny obcy  

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości  

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem20). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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. 6.1 i 6.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Określanie wyglądu, barwy, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na 

zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 
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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 kon taktu 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. 

 

 
CYKORIA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ccyykkoorrii ii ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ccyykkoorrii ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieża, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych substancji 
obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do 

spożycia), praktycznie w olna od szkodników , w olna od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, bez pędów  nasiennych; rów no ucięta u podstaw y liści zew nętrznych, 

liście pow inny pozostać mocno przytw ierdzone, miejsce cięcia pow inno być 

czyste; głów ki o kształcie w ydłużonym pow inny być dobrze w ykształcone, zw arte, 

zamknięte (o ostro zakończonym, zamkniętym w ierzcholku)  



 

2 Barw a  Biała do żółtaw o-białej 

3 Smak i zapach Smak charakterystyczny,  lekko gorzkaw y, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości 

5 Długość głów ki, cm 9-15 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem21). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy 

do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć  pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy   lluubb  mmiiaarrkk ii ..   wwaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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RUKOLA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rruukkoollii ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rruukkooll ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 

Rukola  

Rukola (Eruca vesicaria) w postaci świeżych liści, przeznaczony do bezpośredniego spożycia lub 

przygotowania potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Liście w ydłużone, w ąskie o nierów nych brzegach i barw ie ciemnozielonej, św ieże, bez 

pożółkłych i zaschniętych części, jędrne, czyste, całe, zdrow e (niedopuszczalne objawy 

pleśni, gnicia lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), bez 

zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów), wolne od szkodników  oraz uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej 

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla rukoli, niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, barw y  



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem22). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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. 6.1 i 6.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Określanie wyglądu, barwy, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na 

zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

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. 
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przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
BROKUŁY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  bbrrookkuułłóóww..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbrrookkuułłóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Róże brokułów  pow inny być św ieże, jędrne, czyste (praktycznie w olne od 

jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub 

zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), zw arte, o ściśle 

przylegających, zamkniętych pąkach kw iatow ych; praktycznie w olne od 

ow adów  i szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych przez choroby i 

szkodniki; pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej; 

Łodygi pow inny być odpow iednio miękkie, niezdrew niałe, bez pustych 
w ew nętrznych kanałów ; 

dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, rozw oju pod w arunkiem, że nie 

mają one w pływ u na ogólny w ygląd, jakość, zachow anie jakości oraz 

prezentację w  opakow aniu brokułów ; 

Dopuszczalne są małe, delikatne liście, pod w arunkiem, że są one zielone, 

zdrow e i nie w yrastają ponad pow ierzchnię róży w ięcej niż o 3cm 

2 Barw a  Róże o jednolitej barw ie zielonej, niedopuszczalne są przebarw ienia (np. 

zbrązow iałe lub zżółknięte pąki kw iatow e) 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

5 Minimalna średnica róży, 
mm 

 
120 



 

6 Dopuszczalna różnica 

pomiędzy najmniejszą a 

najw iększą średnicą róży 

w  każdym opakow aniu, 

nie w ięcej niż, mm  

 

 

20 

 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem23). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA WŁOSKA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  wwłłoosskkiieejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   wwłłoosskk iieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Głów ki pow inny być św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek 

w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które 

czynią je niezdatnymi do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nie przerośnięte, 

zw arte, praktycznie w olne od ow adów  i szkodników , w olne od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, bez oznak kw itnienia;  

liście pomarszczone, pokryte drobnymi pęcherzykow atymi w zdęciami 

łodyga pow inna być ucięta nieco poniżej najniższego poziomu w yrastania liści; 

liście pow inny pozostać mocno przytw ierdzone, a miejsce cięcia pow inno być 

czyste; 

dopuszczalne są nieznaczne obicia, przycięcia liści zew nętrznych, niew ielkie 

pęknięcia zew nętrznych liści oraz nieznaczne uszkodzenia spow odow ane 

mrozem, pod w arunkiem, że nie mają one w pływ u na ogólny w ygląd, jakość, 

zachow anie jakości oraz prezentację w  opakow aniu  

2 Barw a  Zielona do ciemnozielonej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, kształtu i 

koloru 



 

5 Masa głów ki, nie mniej 

niż, g 

700 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem24). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy   wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..   GG łłóówwkkii  kkaappuussttyy   oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  

zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,  zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii ,,   wwyynniikk  

ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA PEKIŃSKA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  ppeekk iińńsskkiieejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   ppeekk iińńsskkiieejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieża, czysta (praktycznie w olna od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), zdrow a (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia), odpow iednio rozw inięta ale nie przerośnięta, praktycznie w olna 

od ow adów  i szkodników , w olna od  uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby i szkodniki, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, bez  

oznak kw itnienia;  

głów ka pow inna być praw idłow o w ykształcona, ze zw artymi liśćmi; 
liście kształtu ow alnego duże, szerokie, pomarszczone i żyłkow ane, z brzegu 

faliste; 

łodyga pow inna być ucięta nieco poniżej najniższego poziomu w yrastania 

liści; liście pow inny pozostać mocno przytw ierdzone, a miejsce cięcia 

pow inno być czyste; 

dopuszczalne są przycięcia i niew ielkie pęknięcia zew nętrznych liści, pod 

w arunkiem, że nie mają one w pływu na ogólny w ygląd, jakość , zachow anie 

jakości oraz prezentację w  opakow aniu  

2 Kształt  Wydłużony 

3 Barw a  Zielona lub seledynow a 

4 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 
kształtu i koloru 

6 Masa głów ki, nie mniej niż, g 350 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem25). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy   wwyykkoonnaaćć   mmeettooddąą  wwaaggoowwąą..   GG łłóówwkkii  kkaappuussttyy   oo  mmaass iiee  nniieezzggooddnneejj  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  

zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy   11  nnaalleeżżyy   ooddddzz iieell iićć ,,  zzwwaażżyyćć  ii   oobbll iicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii ,,   wwyynniikk  

ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KAPUSTA BRUKSELSKA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  bbrruukksseellsskk iieejj ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   bbrruukksseellsskkiieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Głów ki pow inny być św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek 

w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które 

czynią je niezdatnymi do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nie przerośnięte), 

zw arte, zamknięte, praktycznie w olne od ow adów  i szkodników , w olne od 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione 
niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej; 

szypułka odciętej kapusty brukselskiej musi być obcięta tuż poniżej liści 

zew nętrznych, miejsce cięcia pow inno być czyste bez przylegających innych 

części rośliny 

2 Barw a  Zielona do ciemnozielonej 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia, 

jakości i w ielkości 

5 Minimalna średnica głów ki, 

mm,  

 

20 

6 Dopuszczalna różnica 

pomiędzy najmniejszą a 

najw iększą średnicą głów ki 

w  każdym opakow aniu, nie 

w ięcej niż, mm 

 

 

20 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem26). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r.  uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dnia 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządze nia. 



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KALAFIOR 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaallaaffiioorróóww..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaallaaffiioorróóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablic1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nie przerośnięte, bez liści, całe, 

tw arde, o gęstej strukturze, z krótko przyciętym głąbem (usunięta cała część 

niejadalna głąba), praktycznie w olne od ow adów  i szkodników , w olne od 
uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione 

niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej; w olne od w ystających liści na głów ce; 

dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, rozw oju, zabarw ienia oraz 

bardzo nieznaczne zdrew nienie, pod w arunkiem, że nie mają one w pływ u na 

ogólny w ygląd, jakość, zachow anie jakości oraz prezentację w  opakow aniu  

2 Barw a  Jednolita biała, lekko kremow a  

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

5 Średnica minimalna, mm 150 

6 Dopuszczalna różnica 
średnic między najmniejszą 

a najw iększą głów ką 

kalafiora w  każdym 

opakow aniu, nie w ięcej niż, 

mm  

 
 

40 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem27). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
RZODKIEWKA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rrzzooddkkiieewwkkii ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rrzzooddkk iieewwkk ii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Czysta (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrowa 

(bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), 

niepopękana, dobrze rozw inięta ale nie przerośnieta, praktycznie w olna od 

szkodników , w olna od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki i choroby, 

pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, dostatecznie osuszona, jeśli była 
myta; 

liście, jeśli są pozostaw ione, pow inny być św ieże, zdrow e, zielonej barw y; 

korzonek poniżej zgrubienia może być odcięty  

dopuszczalne są bardzo lekkie otarcia pod w arunkiem że nie w pływ ają one ujemnie 

na ogólny w ygląd produktu, jego jakość i prezentację w  opakow aniu 

2 Konsystencja Jędrna; niedopuszczalna zdrew niała, sparciała 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, kształtu i 

zabarw ienia  

5 Minimalna średnica,  

mm 

 

25 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem28). 
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające  rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/19 99 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć  pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy   lluubb  mmiiaarrkk ii ..   wwaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   
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55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rraabbaarrbbaarruu..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rraabbaarrbbaarruu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieży, jędrny, gładki i nie nadmiernie w łóknisty, czysty (praktycznie 

w olny od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrow y (bez 

śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), 

odpow iednio rozw inięty, dobrze w ykształcony i bez ordzaw ień, bez 

uszkodzeń mechanicznych, praktycznie w olny od szkodników , w olny od 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, bez 

zaw ilgocenia pow ierzchniow ego, ogonki liściow e i blaszki liściowe 
pow inny być starannie przycięte, miejsce cięcia pow inno być proste i 

czyste; blaszki liściow e przycięte na w ysokości nie w iększej niż 5cm od 

nasady ogonka liściow ego 

2 Barw a  Różow o-czerw ono-zielona 

3 Smak i zapach Smak kw aśny, niedopuszczalny smak i zapach obcy  

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

długości i grubości 

5 Długość ogonków  liśc iowych, cm, 

nie mniej niż 
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Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem29). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

                                              
29

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

2.1 Wymagania ogólne 

Natka pietruszki - pęczki o masie 50g. 

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 ogólny Św ieża, zdrow a (niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub zaparzenia), bez 
plam, pożółkłych i zaschniętych części, pędów  kw iatostanow ych i innych 

zanieczyszczeń obcych (części traw , chwastów), czysta, praktycznie w olna od 

szkodników  i uszkodzeń przez nich w yrządzonych;  

dopuszczalne jest nieznaczne zw iędnięcie, ale bez zmiany barw y pod 

w arunkiem, że nie w pływa to na pogorszenie jakości i przydatności do 

spożycia produktu  

2 Barw a Zielona 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolita w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, barwy,  

5 Masa pęczka, g 50 

6 Zaw artość pęczków  z 

w adami jakości, % (m/m) , 

nie w ięcej niż 

 

10 

7 Zaw artość pęczków  o innej 

masie, % (m/m), nie w ięcej 

niż 

 

5 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

2.1 Wymagania ogólne 

Koperek zielony pęczki o masie 50g. 

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 ogólny Św ieży, zdrow y (bez oznak pleśni, gnicia lub zaparzenia), bez plam, 

pożółkłych i zaschniętych części, pędów  kw iatostanow ych i innych 

zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów),  czysty, w olny od 
szkodników  i uszkodzeń przez nich w yrządzonych; 

dopuszczalne jest nieznaczne zw iędnięcie, ale bez zmiany barw y pod 

w arunkiem, że nie w pływ a to na pogorszenie jakości i przydatności do 

spożycia produktu  

2 Barw a Zielona 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolity w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

barw y 

5 Długość kopru, cm, nie 

w ięcej 

 

25 

6 Masa pęczka, g 50 

7 Zaw artość pęczków  z 

w adami jakości, % (m/m) , 

nie w ięcej niż 

 

10 

8 Zaw artość pęczków  o innej 

masie, % (m/m), nie w ięcej 

niż 

 

5 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmiięęttyy   śśwwiieeżżeejj  --  cc iięętteejj   ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 



 

Mięta świeża - cięta 

Roślina mięty (Mentha piperita) w postaci gałązek z liśćmi, przeznaczona do poprawy smaku, zapachu 

i wyglądu potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny Gałązki z liśćmi mięty pow inny być całe (bez uszkodzeń mechanicznych), jędrne, 

czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek substancji obcych), św ieże, zdrowe 

(niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia)), bez plam, pożółkłych i zaschniętych części, pędów  

kw iatostanow ych i innych zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów), w olne 

od szkodników  i uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, w olne od 

nadmiernego zaw ilgocenia zew nętrznego; jednolite pod w zględem pochodzenia, 

odmiany, jakości, barw y. 

2 Barw a liści Jasnozielona do zielonej 

3 Smak i zapach Typow y, miętow y, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem30). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33..TTrrww aa łłoośśćć  

                                              
30

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od  daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

OOkkrreeśś llaanniiee  wwyygglląądduu,,   bbaarrwwyy,,   ssmmaakkuu,,   zzaappaacchhuu  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  

zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy  11..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z  

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
BAZYLIA ŚWIEŻA-CIĘTA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  bbaazzyyll iiii   śśwwiieeżżeejj  --  cc iięętteejj   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaazzyy ll ii ii   śśwwiieeżżeejj  --  cc iięętteejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   



 

1.3 Określenie produktu 

Bazylia świeża - cięta 

Roślina bazylii pospolitej (Ocimum basilicum) w postaci gałązek z liśćmi, przeznaczona do poprawy 

smaku, zapachu i wyglądu potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny Gałązki z liśćmi bazylii pow inny być całe (bez uszkodzeń mechanicznych), jędrne, 

czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek substancji obcych), św ieże, zdrowe 

(niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia)), bez plam, pożółkłych i zaschniętych części, pędów  kw iatostanow ych 

i innych zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów ), w olne od szkodników  i 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, w olne od nadmiernego 

zaw ilgocenia zew nętrznego; jednolite pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości,  

barw y. 

2 Barw a liści Intensyw nie zielona  

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

obcy 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem31). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

                                              
31

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje  się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

OOkkrreeśś llaanniiee  wwyygglląądduu,,   bbaarrwwyy,,   ssmmaakkuu,,   zzaappaacchhuu  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  

zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy  11..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kon taktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
OREGANO ŚWIEŻE-CIĘTE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  oorreeggaannoo  śśwwiieeżżeeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  



 

hhaannddlloowweeggoo  oorreeggaannoo  śśwwiieeżżeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 

Oregano świeże - cięte 

Roślina lebiodki pospolitej (Origanum vulgare) w postaci gałązek z liśćmi, przeznaczona do poprawy 

smaku, zapachu i wyglądu potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny Gałązki z liśćmi pow inny być całe (bez uszkodzeń mechanicznych), jędrne, czyste 

(praktycznie w olne od jakichkolw iek substancji obcych), św ieże, zdrowe 

(niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub zaparzenia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia)), bez plam, pożółkłych i zaschniętych części, pędów  kw iatostanowych 

i innych zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów), wolne od szkodników  i 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, w olne od nadmiernego 

zaw ilgocenia zew nętrznego; jednolite pod w zględem pochodzenia, odmiany , 

jakości, barw y. 

Liście z ogonkami o kształcie jajow atym, o całych brzegach, czasami słabo 

ząbkow ane 

2 Barw a liści Zielona    

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla oregano, aromatyczny, silny, niedopuszczalny smak i 

zapach obcy 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji  zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem32). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

                                              
32

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

OOkkrreeśś llaanniiee  wwyygglląądduu,,   bbaarrwwyy,,   ssmmaakkuu,,   zzaappaacchhuu  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  

zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy  11..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..11  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
SZCZYPIOREK 

 

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzcczzyyppiioorrkkuu..  

  



 

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzcczzyyppiioorrkkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Szczypiorek -  w pęczki o masie 50g 

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 ogólny Św ieży, zdrow y (bez oznak pleśni, gnicia lub zaparzenia), bez plam, 

pożółkłych i zaschniętych części, pędów  kw iatostanow ych i innych 

zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów), czysty, wolny od szkodników  

i uszkodzeń spow odow anych przez szkodniki;  

dopuszczalne jest nieznaczne zw iędnięcie, ale bez zmiany barw y pod 
w arunkiem, że nie w pływ a to na pogorszenie jakości i przydatności do 

spożycia produktu  

2 Barw a Zielona 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolity w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, barwy,  

5 Długość szczypiorku, cm, 

nie w ięcej niż 

 

25 

6 Masa pęczka, g 50 

7 Zaw artość pęczków  z 
w adami jakości, %(m/m) , 

nie w ięcej niż 

 
10 

 

8 Zaw artość pęczków  o innej 

masie, % (m/m), nie w ięcej 

niż 

 

5 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ddeekk llaarraacc jjąą  pprroodduucceennttaa..   

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  
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wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
BOTWINA 
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bboottwwiinnyy   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   



 

1.2 Określenie produktu 

Botwina  

Młode liście i korzenie buraka ćwikłowego 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Botwina - pęczki o masie 100g. 

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 ogólny Św ieże, jędrne, zdrow e (niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub 

zaparzenia), liście bez plam, pożółkłych i zaschniętych części, 

zanieczyszczeń obcych (części traw , chw astów), czyste, praktycznie w olne 

od szkodników , w olne od uszkodzeń w yrządzonych przez szkodniki i 

choroby;  

korzenie o średnicy nie w iększej niż 20mm; 

dopuszczalne jest nieznaczne zw iędnięcie, ale bez zmiany barw y pod 

w arunkiem, że nie w pływ a to na pogorszenie jakości i przydatności do 

spożycia produktu  

2 Barw a Zielono-czerw ona 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, 

barw y,  

5 Masa pęczka, g 100 

6 Zaw artość pęczków  z 

w adami jakości, % 

(m/m), nie w ięcej niż 

 

10 

7 Zaw artość pęczków  o 

innej masie, % (m/m) , 
nie w ięcej niż 

 

5 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłkkóóww  rrzzooddkk iieewwkkii  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 



 

Kiełki rzodkiewki 

Produkt uzyskany w wyniku kiełkowania nasion rzodkiewki i ich rozwoju w wodzie lub innym nośniku, 

zbierany przed wykształceniem się właściwych liści i przeznaczony do bezpośredniego spożycia w 

całości. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Św ieże, bez pożółkłych i zaschniętych części, jędrne, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia, 

śladów  pleśni i zaparzenia), bez zanieczyszczeń obcych, w olne od szkodników  oraz 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej 

w ilgoci zew nętrznej, dopuszczalne pozostałości nasion 

2 Smak i zapach Smak w yrazisty, ostry, lekko piekący, zbliżony do smaku rzodkiew ki, niedopuszczalny 

smak i zapach obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości  

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem . 

Dopuszczalna masa netto: 

 50g, 

 200g, 

 250g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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TTaabbll iiccyy   11..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

  ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłkkóóww  ss łłoonneecczznniikkaa  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 



 

Kiełki słonecznika 

Produkt uzyskany w wyniku kiełkowania nasion słonecznika i ich rozwoju w wodzie lub innym nośniku, 

zbierany przed wykształceniem się właściwych liści i przeznaczony do bezpośredniego spożycia w 

całości. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Św ieże, bez pożółkłych i zaschniętych części, jędrne, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia, 

śladów  pleśni i zaparzenia), bez zanieczyszczeń obcych, w olne od szkodników  oraz 

uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej 

w ilgoci zew nętrznej, 

2 Smak i zapach Smak lekko orzechow y, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości  

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 50g, 

 200g, 

 250g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

  ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzppiinnaakkuu  śśwwiieeżżeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 



 

Szpinak świeży 

Szpinak odmiana (Spinacia  deracea L.) w postaci świeżych liśc i, przeznaczony do bezpośredniego 

spożycia lub przygotowania  potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Liście o barw ie ciemnozielonej, św ieże, bez pożółkłych i zaschniętych części, bez pędów  

kw iatostanow ych, jędrne, czyste, całe, zdrow e (niedopuszczalne objaw y pleśni, gnicia lub 

zaparzenia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), bez zanieczyszczeń obcych (części 

traw , chw astów), praktycznie w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych 

przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej, szpinak myty  

pow inien być w łaściw ie osuszony  

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla szpinaku, niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości  

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem33). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 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. 6.1 i 6.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Określanie wyglądu, barwy, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na 

zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

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. 

 

 
SELER NACIOWY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseelleerraa  nnaacc iioowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sseelleerraa  nnaacc iioowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 



 

Seler naciowy 

Seler odmiana (Apium graveolens L. var. Dulce (Mill) Pers.) w postaci świeżych łodyg z liśćmi, 

przeznaczony do bezpośredniego spożycia lub przygotowania potraw. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Św ieży, bez pożółkłych i zaschniętych części, bez pędów  kw iatostanow ych, 

odrostów  korzeniow ych, łodygi liściow e pow inny być jędrne, czyste (praktycznie 

w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia 

lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia), bez śladów  zaparzenia,  

odpow iednio ukształtow ane, całe, nie dopuszcza się łodyg połamanych, 

w łóknistych, zgniecionych lub popękanych; cała roślina pow inna być w olna od 

szkodników  oraz uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, bez plam 

chorobow ych, pozbaw iona niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej,  

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla selera, niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości, w ielkości 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 34). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33  TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   
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NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  

TTaabbll iiccyy   11..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

  ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
CZOSNEK 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cczzoossnnkkuu..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  cczzoossnnkkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Głów ki tw arde, zw arte, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je 

niezdatnymi do spożycia), odpow iednio rozw inięte ale nieprzerośnięte, o 

odpow iednio regularnym kształcie, praktycznie w olne od szkodników , w olne od 

uszkodzeń przez nich w yrządzonych, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, nieuszkodzone przez słońce lub mróz; z całkiem w ysuszonym 

szczypiorem  o długości nieprzekraczającej 3cm, łuską zew nętrzną okryw ającą 

głów kę i łuską okryw ającą pojedyncze ząbki; 

dopuszczalne są nieznaczne otarcia zew nętrznej skórki głów ki pod w arunkiem 

że nie w pływ ają one ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego jakość,  

prezentację w  opakow aniu 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolity w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości  

4 Minimalna średnica 

głów ek, mm 

 

30 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem35). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń oraz pozostałości pestycydów w produkcie zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   
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wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-78509 Grzyby świeże i produkty grzybowe - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pieczarka 

Pieczarka dwuzarodnikowa (Agaricus bisporus) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  



 

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  Zdrow e (bez objaw ów  gnicia, śladów  pleśni), czyste 

(dopuszcza się obecność śladow ych ilości podłoża 

upraw y na trzonie pieczarek), praktycznie w olne od 

szkodników  i w olne od uszkodzeń przez nich 

w yrządzonych, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, z zamkniętym lub lekko otw artym 
kapeluszem i odciętą dolną częścią trzonu; 

dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, zabarw ienia, 

nieznaczne pow ierzchow ne obicia pod w arunkiem że nie 

w pływ ają one ujemnie na ogólny w ygląd produktu, jego 

jakość, prezentację w  opakow aniu 
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2 Barw a 

- pow ierzchni zew nętrznej  

kapelusza 

- blaszek 

- miąższu 

 

 

Biała, biało-kremow a, centralnie lekko brązow aw y 

Biała z odcieniem różow ym, różow a 

Biała, biała z odcieniem różow ym 

3 Kształt Kapelusze okrągłe lub półkoliste 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla pieczarek, niedopuszczalny obcy 

5 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, 

odmiany, stadium rozw oju, jakości i w ielkości (jeżeli 

klasyfikow ane w edług w ielkości)  

6 Maksymalna długość  

trzonu, mm 

 

2/3 średnicy kapelusza 

7 Średnica kapelusza, mm 30-65 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy11..  
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55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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CUKINIA 
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ccuukkiinniiii ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ccuukk iinnii ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieże, tw arde, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią 

je niezdatnymi do spożycia), bez w ydrążeń, bez pęknięć, dostatecznie 

dojrzałe, nieprzerośnięte (bez w  pełni w ykształconych nasion) , 

praktycznie w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych 

przez choroby i szkodniki, pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci 

zew nętrznej, muszą posiadać ogonek liściow y o maksymalnej długośc i 

3cm; 

Kształt w ydłużony, barw a ciemnozielona; 

Dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, zabarw ienia oraz niew ielkie 

zabliźnione pęknięcia skórki pod w arunkiem że, nie w pływają one ujemnie 
na ogólny w ygląd produktu, jego jakość, w łasności przechow alnicze, 

prezentację w  opakow aniu; 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 

w ielkości 

4 Długość pojedynczej cukinii 

mierzona pomiędzy  

przecięciem ogonka 
liściow ego a końcem cukinii,  

mm 

                                                          

 

Od 200mm do 300mm 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem36). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

                                              
36

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011.  Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  
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DYNIA 
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ddyynnii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 



 

1 Wygląd  Całe, św ieże, tw arde, czyste, zdrow e (bez oznak gnicia lub zepsucia które czynią je 

niezdatne do spożycia), bez pęknięć, dostatecznie dojrzałe, nieprzerośnięte, z 

odciętą szypułką, miąższ zw ięzły, niew łóknisty, praktycznie w olne od szkodników , 

w olne od  uszkodzeń skórki i miąższu spow odow anych przez choroby i szkodniki, 

pozbaw ione niepraw idłow ej w ilgoci zew nętrznej,  

Dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, zabarw ienia oraz niew ielkie zabliźnione 

pęknięcia skórki pod w arunkiem że, nie w pływ ają one ujemnie na ogólny w ygląd 

produktu, jego jakość, w łasności przechow alnicze, prezentację w  opakow aniu; 

2 Kształt  Kulisty, nieco spłaszczony 

3 Barw a: 

- skórki 

- miąższu 

Charakterystyczna dla odmiany: 

- skórki- żółtopomarańczow a lub pomarańczow ej 

- miąższu - od żółtej do ciemnopomarańczow ej 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i w ielkości 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem37). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  
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TTaabbll iiccyy   11..     
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

                                              
37

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia. 



 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  
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pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  iimmbbiirruu  śśwwiieeżżeeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  iimmbbiirruu  śśwwiieeżżeeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Imbir świeży - kłącze 

Kłącze imbiru lekarskiego (Zingiber officinale Roscoe) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Postać kłączy o nieregularnych kształtach; 

Kłącze pow inno być św ieże, czyste, tw arde, zdrow e (bez oznak gnicia, śladów 

pleśni), bez uszkodzeń, stłuczeń, pęknięć, bez ordzaw ień skórki, praktycznie 

w olne od szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych przez choroby i 

szkodniki, bez zaw ilgocenia pow ierzchniow ego 

2 Barw a - na przekroju kłącza – kremow a do żółtej, 

- skórki – od kremow ej do beżow ej 



 

3 Smak i zapach Zapach silnie aromatyczny, korzenny, smak palący lekko gorzki, 

niedopuszczalny smak i zapach obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia, 

jakości, w ielkości 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji, zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem38). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  
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 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Nin iejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
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PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaakk łłaażżaannaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji 
obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia), całe, bez w ydrążeń, bez pęknięć, dostatecznie dojrzałe, 

nieprzerośnięte (bez miękiszu w łóknistego lub zdrew niałego oraz dojrzałych 

nasion), jędrne, praktycznie w olne od  szkodników , w olne od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby i szkodniki, bez zaw ilgocenia 

pow ierzchniow ego i oparzelin słonecznych, ze św ieżym, zielonym kielichem i 

szypułką; 

Kształt w ydłużony, gruszkow aty, skórka błyszcząca ciemnofioletow a; 

Dopuszczalne są nieznaczne w ady kształtu, zabarw ienia oraz niew ielkie 

zabliźnione pęknięcia skórki pod w arunkiem że, nie w pływają one ujemnie na 

ogólny w ygląd produktu, jego jakość, w łasności przechow alnicze, prezentację 

w  opakow aniu; 

2 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

3 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, jakości i 
w ielkości 

4 Długość pojedynczego 

bakłażana, mm 

 

Od 150mm do 250mm 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem39). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć   pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy  lluubb  mmiiaarrkk ii ..   WWaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..    

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

                                              
39

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
SZPARAGI 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzppaarraaggóóww..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzppaarraaggóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.3 Określenie produktu 

Szparagi 

Wypustki szparagów odmian uprawnych Asparagus officinalis 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

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  Św ieże, czyste (praktycznie w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych), zdrow e (bez śladów  gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi 

do spożycia), dobrze w ykształcone, uformow ane proste, o ścisłych głów kach, 

całe, jędrne, bez pustych przestrzeni w ew nątrz wypustek, praktycznie w olne od  

szkodników , w olne od uszkodzeń spow odow anych przez choroby i szkodniki, 

bez zaw ilgocenia pow ierzchniow ego; cięte prostopadle do osi w ypustki, miejsce 

cięcia proste i czyste; dopuszczalne są nieznaczne ślady ordzaw ienia dające 

się usunąć przy obieraniu 

2 Zabarw ienie w ypustek 

szparaga 

W zależności od odmiany: 

- białe,  

- zielone o zielonym zabarw ieniu głów ek oraz części lub całych w ypustek 

3 Smak i zapach Niedopuszczalny obcy 

4 Jednolitość Jednolite w  opakow aniu pod w zględem pochodzenia, odmiany, zabarw ienia,  
jakości, długości i grubości 

5 Średnica, mm, nie mniej niż 12 

6 Długość, mm, nie mniej niż 120 



 

Postanowienia dotyczące dopuszczalnych tolerancji zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem40). 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

33..TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   WWaarrzzyywwaa  nniieessppeełłnniiaajjąąccee  wwyymmaaggaańń  zzaawwaarrttyycchh  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,  zzwwaażżyyćć   ii   oobbll iicczzyyćć  

iicchh  mmaassęę  ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkkii ,,   wwyynniikk  ppooddaaćć   ww  pprroocceennttaacchh..  

WWiieellkkoośśćć  wwaarrzzyyww  oozznnaacczzaaćć  pprrzzeezz  ppookkaall iibbrroowwaanniiee  pprrzzyy   ppoommooccyy  kkaall iibbrroowwnniiccyy   lluubb  mmiiaarrkk ii ..   wwaarrzzyywwaa  oo  

wwiieellkkoośścc ii   nniieezzggooddnneejj  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabbll iiccyy  11  nnaalleeżżyy  ooddddzz iieell iićć,,   zzwwaażżyyćć  ii   oobblliicczzyyćć  iicchh  mmaassęę  

ww  ss ttoossuunnkkuu  ddoo  mmaassyy  pprróóbbkk ii,,  wwyynniikk  ppooddaaćć  ww  pprroocceennttaacchh..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..33  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

                                              
40

 Rozporządzenie Delegowane Komisji (UE) 2023/2429 z dnia 17 sierpnia 2023 r. uzupełniające rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i  Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących sektora owoców i warzyw, niektórych 
przetworów owocowych i warzywnych oraz sektora bananów oraz uchylające rozporządzenie Komisji(WE) nr 1666/1999 oraz 

rozporządzenia wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 i (UE) nr 1333/2011. Niniejsze rozporządzenie stosuje się od dna 1 
stycznia 2025r., z wyjątkiem art. 5 ust. 1 l it.c, który stosuje się od daty wejścia w życie niniejszego rozporządzenia.  



 

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 
  

 

 
 
 

  

 
 

 
 
 
 

 

 
 

 

 

  

 
  

  

 

 
 



 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
  

 
  

 

 

 
 


