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ZIEMNIAKI JADALNE 
 

opis wg słownika CPV 

kod CPV 

03212100-1 

indeks materiałowy 

JIM 

8915PL0000023 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania ziemniaków jadalnych. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 
ziemniaków jadalnych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

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

 PN-R-74456 Rośliny okopowe. Badanie jakości ziemniaków 

 PN-R-74452 Rośliny okopowe. Pobieranie próbek ziemniaków 

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

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

1.3 Definicja 

Ziemniaki jadalne 

Ziemniaki zebrane po osiągnięciu pełnej dojrzałości o skórce skorkowaciałej. 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne, fizyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Wygląd ziemniaków Jednolite odmianowo, dojrzałe, zdrowe, 
niezazieleniałe, czyste, nie uszkodzone, nie 
nadmarznięte, nie porośnięte, o kształcie i 
zabarwieniu miąższu typowym dla odmiany, bez 
pustych miejsc wewnątrz miąższu 
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2 Minimalna średnica 
poprzeczna, mm, 

- dla bulw okrągłych i 
okrągłoowalnych 

- dla bulw podłużnych 

 

35 

30   

 

 

PN-R-74456 

3 Średnica podłużna, mm 2 razy większa od poprzecznej  

4 Zawartość bulw, % wagowy, nie 
więcej niż 

1) zazieleniałych i z wadami  

    wewnętrznymi 

2) porażonych zgnilizną 

3) zanieczyszczonych    
mineralnie i organicznie 

4) o mniejszej średnicy (nie 
mniejszej jednak niż 28mm) 

5) porażonych parchem  
zwykłym 

6) uszkodzonych  

7) niekształtnych 

8) niedojrzałych 

9) innych odmian  

 

 

łącznie do 2 

1 

 

1 

2 

3 

3 

3 

2 

2 

5 Zawartość bulw z wadami o 
których mowa w lp.3 pkt1-6, % 
wagowy, nie więcej niż 

 

6 

6 Zawartość bulw z wadami o 
których mowa w lp.3, % 
wagowy, nie więcej niż 

 

8 

7 Bulwy: 

1) porośnięte kiełkami powyżej 
3mm 

2) nadmiernie zawilgocone na 
powierzchni 

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 

2.2 Wymagania chemiczne  
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym 
prawem1) 2). 

3.Trwałość 

Okres przydatności do spożycia ziemniaków jadalnych deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4. Badania 

4.1 Pobieranie próbek 
 
Pobieranie próbek wg PN-R-74452. 

4.2 Metody badań 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowanie stanowią worki raszlowe od 25kg do 30kg wykonane z materiałów opakowaniowych 
przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

Opakowania powinny być całe, czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń i pleśni.   

5.2 Znakowanie 

Do każdej partii dostawczej należy dołączyć specyfikację zawierającą następujące informacje: 

 nazwę produktu, 

 nazwa odmiany, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 kraj pochodzenia, 

 warunki przechowywania 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
 

                                                           
1 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
2 Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie najwyższych 
dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich 
powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 


