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REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!

Przedmiot zamoéwienia: Czekolada mleczna
Ilo$¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3 000 kg
OGOLEM: 3500 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rbwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ..........cooiiiiiiiiiiii i

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

Przedmiot zamdéwienia: Czekolada z nadzieniem owocowym
Ilos¢ podstawowa: 500 kg

opcjonalna: 3 000 kg

OGOLEM: 3500 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e

Zalgcznik nr 1 do SWZ

L Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadac¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024,

Strona 1z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

1. Przedmiot zamowienia: Wafel przektadany masg kakaowg w czekoladzie
2. 1lo$¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3 000 kg
OGOLEM: 3500 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o o B~ w

Ustugi dodatkowe: ..........cooiiiiiiiiiiiiiii

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zaméowienia: Wafel przektadany masg kokosowa w czekoladzie
2. Tlos¢ podstawowa: 400 kg

opcjonalna: 2 400 kg

OGOLEM: 2 800 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g B~ ow

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

3 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
4 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 2z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zaméwienia: Cukierki czekoladowe
2. llos¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3000 kg
OGOLEM: 3500 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS®

1. Przedmiot zamdwienia: Satatka z czerwonej kapusty
2. Tlos¢ podstawowa: 1200 kg
opcjonalna: 7 200 kg
OGOLEM: 8400 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

5 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
6 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 3z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA’

1. Przedmiot zaméwienia: Chrzan tarty

2. 1loé¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3 000 kg
OGOLEM: 3500 kg

CPV: 15330000-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS®

1. Przedmiot zaméwienia: Kukurydza konserwowa
2. Tlos¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3 000 kg
OGOLEM: 3500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e,

" Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwier publicznych
8 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 4 z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamdwienia: Papryka marynowana
2. 1los¢ podstawowa: 1500 kg
opcjonalna: 9 000 kg
OGOLEM: 10500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamdwienia: Satatka warzywna

2. Tlos¢ podstawowa: 1 300 kg
opcjonalna: 7 800 kg
OGOLEM: 9100 kg

CPV: 15330000-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

® Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
10 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 51z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!!

1. Przedmiot zamdwienia: Groszek konserwowy
2. Tlos¢ podstawowa: 400 kg
opcjonalna: 2400 kg
OGOLEM: 2800 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA 12

1. Przedmiot zamdwienia: Leczo pieczarkowe
2. Tlos¢ podstawowa: 1500 kg
opcjonalna: 9 000 kg
OGOLEM: 10500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

11 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
12 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®3

Przedmiot zamoéwienia: Ogorki konserwowe
Ilos¢ podstawowa: 1500 kg
opcjonalna: 9 000 kg
OGOLEM: 10500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia: Pieczarki marynowane
Ilo$¢ podstawowa: 1 500 kg
opcjonalna: 9 000 kg
OGOLEM: 10500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e

13 Opis prredmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
14 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024,

Strona 7z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamowienia: Fasola czerwona konserwowa
2. llo$¢ podstawowa: 1 500 kg
opcjonalna: 9 000 kg
OGOLEM: 10500 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!6

1. Przedmiot zamowienia: Makaron — kolanko

2. Tlos¢ podstawowa: 3 000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21000 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

15 Opis prredmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
16 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 8z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAY

1. Przedmiot zamowienia: Makaron spaghetti

2. llo$¢ podstawowa: 3000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21 000 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!8

1. Przedmiot zamdwienia: Ryz biaty

2. Tlos¢ podstawowa: 3 000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21000 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

7 Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
18 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 91z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zaméwienia: Kasza peczak

2. lloé¢ podstawowa: 3 000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21000 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA2

1. Przedmiot zaméwienia: Kasza gryczana

2. llos¢ podstawowa: 3000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21000 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g B~ w

Ustugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e

19 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
2 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 10z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1. Przedmiot zamdwienia: Fasola biata Ja$ karlowy
2. llo$¢ podstawowa: 2 500 kg
opcjonalna: 15 000 kg
OGOLEM: 17500 kg
CPV: 15600000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA2

1. Przedmiot zaméwienia: Groch obluskany potéwki
2. Tlos¢ podstawowa: 3000 kg
opcjonalna: 18 000 kg
OGOLEM: 21000 kg
CPV: 15600000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

2L Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiada¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
2 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 11z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1.  Przedmiot zamdwienia: Kasza manna

2.  Tlo$¢ podstawowa: 800 kg
opcjonalna: 4 800 kg
OGOLEM: 5600 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........cooviiiiiiiiiii e,

© N o 0o &~ w

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1. Przedmiot zamdwienia: Platki owsiane

2. llos¢ podstawowa: 800 kg
opcjonalna: 4 800 kg
OGOLEM: 5600 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g B~ w

Ustugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e

23 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych
2% Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 12z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1. Przedmiot zamdwienia: Musli jabtkowe

2. llo$¢ podstawowa: 500 kg
opcjonalna: 3 000 kg
OGOLEM: 3500 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ2

1. Przedmiot zamdéwienia: Musli morelowe

2. llos¢ podstawowa: 400 kg
opcjonalna: 2400 kg
OGOLEM: 2800 kg

CPV: 15600000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): brak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g B~ w

Ustugi dodatkowe: .........coooiiiiiiii e

%5 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych
% Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 13z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1. Przedmiot zamowienia: Sok jabtkowy 0,2 1
2. llos¢ podstawowa: 2500 |
opcjonalna: 15000 |
OGOLEM: 17500 |
CPV: 15320000-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA2

1. Przedmiot zamoéwienia: Sok multiwitamina 0,2 1
2. Tlos¢ podstawowa: 2500 |
opcjonalna: 15000 I
OGOLEM: 17500 |
CPV: 15320000-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

2" Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych
28 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 14z 110



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1. Przedmiot zamdwienia: Sok wieloowocowy 0,2 1
2. llo$¢ podstawowa: 2500 I
opcjonalna: 15000 |
OGOLEM: 175001
CPV: 15320000-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ w

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3®

1. Przedmiot zamdéwienia: Sok pomaranczowy 1 |
2. Tlos¢ podstawowa: 2500 |
opcjonalna: 15000 |
OGOLEM: 175001
CPV: 15320000-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

Ushlugi dodatkowe: .........ooooiiiiiiii e,

29 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé¢ wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
30 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®!

Przedmiot zamowienia: Sok multiwitamina 1 1
Ilos¢ podstawowa: 2500 |
opcjonalna: 15000 |
OGOLEM: 175001
CPV: 15321000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): brak
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .......cooviiiiiiiiii e,

31 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024,

Strona 16 z 110



Zalgcznik nr 1 do Opisu Przedmiotu Zamowienia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

Zadanie nr 1 — dostawa do:

*25 Wojskowy Oddzial Gospodarczy ©
Bialystok <
0 © g =
<SRN =
Nazwa - M 0S8 =
produktu ) §‘§ §~8 S, 8 (,52 EZ o =)
&l & N = N g e} S o® ©
25 g5 g3 g393 S
> 2 = >~ o
N
Czekolada mleczna kg 200 200 100 3000 3500
Czekolada z nadzieniem owocowym kg 200 200 100 3000 3500
Wafel przektadany masg kakaowa kg 200 200 100 3000 3500
w czekoladzie
Wafel przektadany masa kokosowa K 150 150 100 2 400 2800
w czekoladzie g
Cukierki czekoladowe kg 200 200 100 3000 3500

* 25 WOG (JW 5338) Bialystok — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:
25 WOG Bialystok, Grupa Zabezpieczenia Hajnowka, Grupa Zabezpieczenia Lomza
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Zadanie nr 2 — dostawa do:

*25 Wojskowy Oddzial Gospodarczy <
i ©
Bialystok DS g =
SE8F =
Nazwa M c g s % S - Os 28 8
produktu IE N3 Ny 5553 3
g% gg‘ g3 253 S
o M = o
N
Satatka z czerwonej kapusty kg 500 500 200 7200 8400
Chrzan tarty kg 200 200 100 3000 3500
Kukurydza konserwowa kg 200 200 100 3000 3500
Papryka marynowana kg 650 650 200 9 000 10 500
Satatka warzywna kg 500 500 300 7800 9100
Groszek konserwowy kg 150 150 100 2400 2800
Leczo pieczarkowe kg 650 650 200 9000 10500
Ogorki konserwowe kg 650 650 200 9000 10500
Pieczarki marynowane kg 650 650 200 9000 10500
Fasola czerwona konserwowa kg 650 650 200 9000 10500

* 25 WOG (JW 5338) Bialystok — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:
25 WOG Biatystok, Grupa Zabezpieczenia Hajnowka, Grupa Zabezpieczenia Ltomza
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Zadanie nr 3 — dostawa do:

*25 Wojskowy Oddzial Gospodarczy o
Bialystok S

m S m S

<E83 =|

Nazwa M e = 1 = Ss 2N il

roduktu A 2 2 8 acidig Q

P o IS 2 S B 0S8 >8 Qo

! SF g3 233 S

== s S~ =

Makaron — kolanko kg 1400 1400 200 18 000 21000
Makaron spaghetti kg 1400 1400 200 18 000 21 000
Ryz bialy kg 1400 1400 200 18 000 21 000
Kasza pgczak kg 1400 1400 200 18 000 21 000
Kasza gryczana kg 1400 1400 200 18 000 21 000
Fasola biata Jas kartowy kg 1100 1100 300 15 000 17 500
Groch obtuskany potowki kg 1400 1400 200 18 000 21 000
Kasza manna kg 300 300 200 4 800 5600
Ptatki owsiane kg 300 300 200 4 800 5600
Musli jabtkowe kg 200 200 100 3000 3500
Musli morelowe kg 150 150 100 2 400 2 800

* 25 WOG (JW 5338) Bialystok — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:
25 WOG Bialystok, Grupa Zabezpieczenia Hajnowka, Grupa Zabezpieczenia Lomza
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Zadanie nr 4 — dostawa do:

*25 Wojskowy Oddzial Gospodarczy -
Bialystok =
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produktu NE N % N3 53558 )
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N
Sok jabtkowy 0,2 1 I 1100 1100 300 15 000 17 500
Sok multiwitamina 0,2 | I 1100 1100 300 15 000 17 500
Sok wieloowocowy 0,2 | I 1100 1100 300 15000 17 500
Sok pomaraniczowy 1 | I 1100 1100 300 15 000 17 500
Sok multiwitamina 1 | I 1100 1100 300 15 000 17 500

* 25 WOG (JW 5338) Bialystok — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:
25 WOG Bialystok, Grupa Zabezpieczenia Hajnowka, Grupa Zabezpieczenia tomza
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II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW

OBJETYCH ZAMOWIENIEM
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
CZEKOLADA MLECZNA
1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania czekolady mlecznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego czekolady mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tfacznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne;

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawarto$ci suchej masy;

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie cukrow;

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartos$ci thuszczu;

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie kwasowosci;

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawarto$ci popiotu,

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze¢s¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3. Okreslenie produktu

Czekolada mleczna

Wyroéb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow 1 mleka lub z produktoéw mlecznych,

zawierajacy nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czgsciowo lub catkowicie odwodnionego
mleka petnego, lub czgsciowo lub catkowicie odttuszczonego mleka, lub $mietanki, lub
czesciowo lub catkowicie odwodnionej §mietanki, lub masta, lub tluszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odtluszczonej masy kakaowe;,

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % calkowitej zawartosci thuszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman PN-A-88032
2 Powierzchnia*
— gbrna Blyszczaca, gladka,
z wyraznym odciskiem wzoru formy.
— dolna Gtadka lub punktowo falista,
wynikajaca z techniki formowania, matowa.
3 Barwa Jasnobrgzowa, rownomierna.
4 Konsystencja Twarda, tamliwa, jednolita.
5 Przetom Matowy, jednolity.
6 Smak i zapach Typowy, wlasciwy dla uzytych surowcow.
*Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktdrej sporadycznie wystepuja slady po pecherzykach powietrza,
niewielkich ilo$ci drobnych okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawarto$¢ cukrow ggolem jako cgkler. 1nv&ller.tf)wany 60 PN-A-88023
w suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ thuszezu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021
4 Kwasowostc' tkuszczp Wyekstrahowanego L 8 PN-A-88024
z masy czekoladowej w stopniach normalnych, nie wigcej niz
5 Zawarto$¢ popiotu nlerozpus;czalnego W roztworze k.WE.l.Sll 0,05 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Obecno$¢ bakterii Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 80/90/100 g.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos¢é

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3. Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,

bez obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam

na opakowaniach.
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6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®2.

CZEKOLADA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne;

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawarto$ci suchej masys;

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie cukrow;

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci ttuszczu,

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie kwasowosci;

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu,

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze¢s¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3. Okreslenie produktu

Czekolada z nadzieniem owocowym

Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilo$ci stanowigcej nie mniej

niz 25% masy wyrobu, z nadzieniem owocowym.

32 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman.
Powierzchnia*

Blyszczaca, gltadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,

— gorna ,
2 bez zadrapan, plam.
Gtadka lub punktowo falista, wynikajaca z techniki
— dolna . .
formowania, matowa, bez peknigé.
3 Barwa Skorupki z czekolady mlecznej — jasnobrazowa. PN-A-88032

Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia.
Skorupki - jednolita, twarda.

Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia.
Skorupki - matowy jednolity.

Nadzienia - charakterystyczny dla uzytego nadzienia.

4 Konsystencja

5 Przetom

6 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcow.

*Za wade nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja slady po pecherzykach powietrza,
niewielkich ilo$ci drobnych okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

. | Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
5 Zawartos$¢ cukrow ngkem jako Cl,.lklelj 1nV\./er.tf)wany w suchej 60 PN-A-83023
masie, % (m/m), nie wigcej niz
3 Zawartos¢ thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 25 PN-A-88021
4 Kwasowos¢ t%uszczp wyekstrahowanego z masy c;;ekoladowej w 3 PN-A-88024
stopniach normalnych, nie wigcej niz
5 Zawarto$¢ popiotu nlerozpus;czalnego W roztworze kwg§u 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne | PN-EN ISO 6579-1

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 80/90/100 g.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhig norm podanych w Tablicy 1, 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhlug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wtasciwa jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

WAFEL PRZEKEADANY MASA KAKAOWA W CZEKOLADZIE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania 1 pakowania wafli przekladanych masg kakaowa

w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego wafli przektadanych masa kakaowa w czekoladzie przeznaczonych

dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie — Metody badan;

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu;

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej
I w polewie kakaowej,

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze¢s¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3. Okreslenie produktu

Wafel przekladany masg kakaowa w czekoladzie

Wyroéb sktadajacy si¢ z suchych wafli przetozonych kremem kakaowym (co najmniej 40%),

oblany w catosci czekoladg (co najmniej 30%).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

33 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badai wedlug
1 Ksztatt Roéznorodny, prawidtowy dla wyrobu.
. . Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gorna i boczna
2 Powierzchnia z lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa.
Barwa
3 |- powierzchni Brazowa.
- Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli).
korpusu ysty P go (wafli) PN-A-74252
Konsystencja
4 — pokrywy Jednolita, stata, niemazista.
— korpusu Krucha, chrupka.
5 Przekroj Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegajace do siebie.
6 | Smak i zapach Charaktery.styczny dla Wyrqbu oraz uzytych sktadnikow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego.
7 Ozpah . Niedopuszczalne. PN-A-88120
zaple$nienia
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
PN-A-74252
2 Zawartos¢ thuszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 21
Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
3 chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-A-88022
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cecha Wymagania wedlug
1 Salmonella nieobecne w25 g | PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 40/48 g.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 28 z 110



Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

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

6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 1.1 2.
5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®*.

WAFEL PRZEKEADANY MASA KOKOSOWA W CZEKOLADZIE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i1 pakowania wafli przektadanych masa kokosowa

w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego wafli przektadanych masa kokosowa w czekoladzie przeznaczonych

dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie — Metody badan;

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu;

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej
I w polewie kakaowej,

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze¢s¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3. Okreslenie produktu

Wafel przekladany masg kokosowa w czekoladzie

Wyréb sktadajacy si¢ z suchych wafli przelozonych kremem kokosowym (co najmniej

40%), oblany w catosci czekolada (co najmniej 30%).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

34 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Ksztatt Réznorodny, prawidlowy dla wyrobu.
. . Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gorna i boczna
2 Powierzchnia z lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa.
Barwa
3 |- powierzchni Brazowa.
- korpusu_ Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli). PN-A-74252
Konsystencja
4 — pokrywy Jednolita, stata, niemazista Krucha, chrupka.
— korpusu
5 Przekroj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajace do siebie.
6 | Smak i zapach Charaktery.styczny dla wyrqbu oraz uzytych sktadnikow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego.
7 Oz?a.k' . Niedopuszczalne. PN-A-88120
zaples$nienia
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
PN-A-74252
2 Zawartosc¢ thuszezu w suchej masie, %(m/m) nie mniej niz 21
3 Zawarto$¢ popiotu mer.ozpuszczalnego W roztworze 1.<wa.su‘ ' 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %(m/m), nie wigcej niz
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna wynosi¢ 40/48 g.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

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

6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhig norm podanych w Tablicy 11 2.
5.3. Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

CUKIERKI CZEKOLADOWE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania cukierkow czekoladowych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego cukierkéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu;
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne,
— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane.
1.3. Okreslenie produktu
Cukierki czekoladowe
Wyroby, ktorych rdzen stanowig korpusy miekkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby
wschodnie lub inne korpusy, a cala zewnetrzng warstwe lub jej czgs$¢ stanowi czekolada,

zawijane w etykiety.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Réznorodny, prawidlowy dla danego asortymentu,
1 Ksztatt . o ;
dopuszcza sie do 2,5% ilosciowo wyrobow zdeformowanych. PN-A-88032
2 Powierzchnia Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub pgkniec,
pokrywy powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite

% Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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lub czgsciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu; dopuszcza
si¢ do 2,5% ilo§ciowo wyrobow o nieznacznie uszkodzonej
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie;
dla wyroboéw o rdzeniu z owocow i wyroboéw o rdzeniu
mickkim i fantazyjnym ksztalcie dopuszcza si¢ punktowe
nieoblanie kuwerturg.

Barwa
3 - pov(\)/ll(erzchnl Brazowa.
P q rywy Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
- rdzenia barwienia, pastelowa.
Konsystencja
4 pokrywy Jednolita, twarda.
rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia.
5 Przetom
— pokrywy Matowy, jednorodny.
— rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia.

Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku

6 Smak i zapach : PN-A-88032
i zapachu obcego.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111

Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
2 chlorowodorowego, o ¢(HCl)=4mol/l, % nie wigcej niz 0.1 PN-A-88022

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ od 500g do 1000g.

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan =zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania.
Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 35z 110



7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®®.

SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki z czerwonej kapusty.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego satatki z czerwonej kapusty.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogolne;j;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow
i warzyw;

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych,

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka z czerwonej kapusty

Produkt otrzymany z pokrojonej kapusty czerwonej (co najmniej 60%), w zalewie

z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- Smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

36 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Skrawki kapusty migkkie lecz nie rozpadajace sig,
zachowujace ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczr,ly QIa uzytyf:h sktadnikow,
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
PR . . P
1 Kwasowos¢ ogolna w pr.zell?zen.lu na kwas uzyty,% (m/m), 15 PN-A-7510104
nie wigcej niz
2 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-7510110
3 Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-7510118
4 Zawartos¢ zanieczyszczen orgar'nczr‘lych' pg?hodzenla roslinnego, 03 PN-A-7510117
%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw 0(.1c1ekn1¢tych dp dek.laer\.yaneJ masy netto 45 PN-A-7510115
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badah mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
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4. Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 550g / 900g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®’.

CHRZAN TARTY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego chrzanu tartego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego;

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogolne;j;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow,

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

1.3. Okreslenie produktu

Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze §wiezych, pozbawionych skorki, tartych korzeni chrzanu (co najmniej

60%) z dodatkiem m.in. kwasow spozywczych, soli 1 cukru.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

37 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub biatokremowej;
dopuszcza sie odcien szarawy oraz rozwarstwienia.

2 | Smak i zapach | Kwasno-stodki, charakterystyczny dla chrzanu, bez posmakéw i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 7,0 PN-A-75101-02
2 Kwasowos¢ ogolna w przellczen}l{ na 'kwas stosowany,%(m/m), 0.8 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 250g / 800g / 900g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan =zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®®.

KUKURYDZA KONSERWOWA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowej.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego kukurydzy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

38 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkows;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow
I warzyw;

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami;

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych,

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli

kuchennej, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad
1 — ziaren Ziarna cale, nieuszkodzone o barwie zoéltobialej i zotte;j.
— zalewy Opalizujaca lub m¢tna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 | Konsystencja Migkka, wyréwnana; dopuszczalne ziarna o twardszej konsystencji.
. Lekko stony i stodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez posmakow

3 | Smak i zapach . ) . -

i zapachow obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczystose.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

po odcieknieciu,%(m/m), nie wigcej

. | Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10

2 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen orgar.nczr}ych. p(.)f:hodzema roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz

4 Masa netto ziaren po odcieknigciu w StOS.uI.lkl.l. do masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

5 Ziarna zbrazowiale w stosunku do masy netto ziaren 1,0 PN-A-75101-16

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4 Trwalos¢é

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — puszki metalowe o pojemnosci 272g / 285g / 2500g.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®®.

PAPRYKA MARYNOWANA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania papryki marynowaneyj.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogdlnego;

39 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdlnej;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow
I warzyw;

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami;

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych,

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

1.3. Okreslenie produktu

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze §wiezych, dojrzatych strakow papryki stodkiej, pozbawionej czesci

niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz roslinnych

przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad
1 — papryki Straki krojone na potowki lub ¢wiartki o wyréwnanej wielkosci,
barwa wlasciwa dla danej odmiany.

— zalewy Opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw.
2 Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajaca sie.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pqprykl marynowanej, sloqu-kwasny, ztagodzony

dodatkiem oleju, bez posmakdow i zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. | Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 50 PN-A-7510102
PR ; : 5
2 Kwasowos¢ ogodlna w prz.ehcze.n}u na kwas octowy,%(m/m), 0.4 PN-A-7510104
nie mniej niz
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-7510110
4 Zawartos¢ papr.ykl u.szk0<.120nej mechamczm(? oraz z pla.r.naml 5 PN-A-7510116
pochodzenia fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-7510118
6 Zawartos¢ zanieczyszezen orgaplczpych pf)'chodzema 0.2 PN-A-7510117
roslinnego,%(m/m), nie wiecej niz
7 Stosunek masy papryki po odd2|elen|y zaleyvy do deklarowanej masy 45 PN-A-7510115
netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos¢é

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowe] na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 470g / 750g / 900g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

SALATKA WARZYWNA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania satatki warzywnej.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego satatki warzywnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

40 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdlnej;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow
I warzyw;

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych,

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka warzywna

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta kwaszona - co najmniej 35%, marchew —

co najmniej 15%, papryka - co najmniej 10%, cebula - co najmniej 7%) w zalewie

z dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno-smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Warzywa pokrojone, zachowujace ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;

1| Wyeladikonsystencja miekkie lecz nie rozpadajace sig.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem technologicznym.

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,

8 Smak i zapach bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

PO . . P

1 Kwasowos¢ ogolna w pr.zehc.zen.lu na kwas uzyty,% (m/m), 15 PN-A-75101-04

nie wigcej niz

2 Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mlglzeralnych, %(m/m), nie wigcej 0,03 PN-A-75101-18

4 Zawarto$¢ zanieczyszczen orgar}lczqych p(.).chodzenla 0.3 PN-A-75101-17

ro$linnego, %(m/m), nie wiecej niz

5 Stosunek masy warzyw po.0d01ekn1¢c1u Fio del.djarg\.)vane] masy 45 PN-A-75101-15

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.

4. Trwalosé

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

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 600g / 900g.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®..

GROSZEK KONSERWOWY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania groszku konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego groszku konserwowego przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow;

41 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow
I warzyw;

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami,

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Groszek konserwowy

Produkt otrzymany z miodych, zielonych ziaren groszku, zalanych roztworem soli

kuchennej z dodatkiem cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie
zamknigtych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad
— ziaren Barwa zielonkawooliwkowa, ziarna cate, zdrowe,
1 o wyrownanej barwie i wielko$ci w opakowaniu.
— zalewy Barwa zielonkawa do zielonkawozoéltej, opalizujaca lub me¢tna
z niewielkim osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Miekka, wyrownana.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla groszku konserwowego, bez posmakgw i zapachow
obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczystosé.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-7510110
2 Zawa'rtosc zanieczyszczen organicznych pochod'zem.a roghppego, 9 PN-A-7510117
liczba fragmentéw w 1kg netto produktu, nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ ziaren 0d01ekn1t;ty%h w stosugku dg (kk'l'arowane] 60 PN-A-7510115
masy netto produktu, %(m/m), nie mniej niz

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 51z 110




Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki
4 o LT 15
w stosunku do masy groszku odcieknigtego,%(m/m), nie wiecej niz
L PN-A-7510116
Zawarto$¢ ziaren popgkanych w stosunku do masy groszku
5 S LT 20
odcieknietego,%(m/m), nie wiecej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowe] na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — puszki metalowe o pojemnosci 240g / 400g.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladoéw plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®?.

LECZO PIECZARKOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego lecza pieczarkowego przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego;

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow,

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych

42 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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1.3. Okreslenie produktu

Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych $wiezych warzyw (papryka, cebula) i pieczarek
z dodatkiem thuszczow jadalnych, koncentratu pomidorowego, kwasow spozywczych, soli
i przypraw aromatyczno-smakowych, z ewentualnym dodatkiem substancji
zageszczajacych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym.

Polptynna do gestej, z widocznymi czastkami przypraw,
kawatkami warzyw i pieczarek.
Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
bez posmakow i zapachéw obceych.

2 | Konsystencja i wyglad

3 Smak i zapach

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Zawarto$¢ ekstraktu ogodlnego 0znaczonego refraktometrycznie,%(m/m),

1 . A 13,0 PN-A-7510102
nie mniej niz

Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m),

2 S 2,5 PN-A-7510104
nie wigcej niz

3 Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-7510110

4 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-7510118

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhig norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 880g / 1000g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

OGORKI KONSERWOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ogérkéw konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego ogérkéw konserwowych przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogolne;j;

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocoéw
i warzyw,

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

1.3. Okreslenie produktu

Ogorki konserwowe

Produkt otrzymany ze $wiezych catych ogoérkow, przypraw aromatyczno-smakowych,

zalanych zalewa octowa z dodatkiem soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych,

utrwalony przez pasteryzacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknigtym.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetlnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

43 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad zewnetrzny Ogorki bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych;
—ogorkow lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady; dopuszcza si¢ nie wigcej
niz 2 ogorki z wadami powierzchni na kazde 10 sztuk w jednostce opakowania
ksztatt mozliwie prosty; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 15% ogorkow z wadami
1 ksztattu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania, barwa ogoérkow
na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate przebarwienia.
—zalewy Zalewa klarowna z lekka opalizacja; o barwie jasnozobltej,
dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw.
—przypraw Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu,
ziele angielskie, zabki czosnku, pieprz czarny, gorczyca zoétta, 1i$¢ laurowy.
2 Konsystencja Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne
i przekrdj poprzeczny stabo wyksztatcone nasiona.
3 Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwa}nym smakis:m 1 aromatem przypraw;
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:gglzzdan
Wielko$¢ ogorkow, cm
~ dhugos¢ 6.0-11.0
1 — $rednica mierzona na przekroju poprzecznym do 45 pkt. 5.3
W hajszerszym miejscu (ale nie wigcej niz potowa
dhugosci ogdrkow)
5 Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas 0,5-1,0 PN-A-7510104
octowy,%(m/m)
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-7510110
PR — 5 -
4 Zawartos¢ zanieczyszczen r.nlp.eralnych, %(m/m), nie 0,03 PN-A-7510118
wiecej niz
5 Stosunek masy ogérkow 0d01ekn1§tych 'dg dsklarowanq 45 PN-A-7510115
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.
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4. Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
Okreslenie wygladu zewnetrznego wykona¢ wizualnie, sprawdzajac i liczac ogorki
z wadami.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogorkow wykonaé przez pomiar dtugosci i srednicy ogorkow.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 540g / 900g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladoéw plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

PIECZARKI MARYNOWANE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pieczarek marynowanych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe - Metody badan.
1.3. Okreslenie produktu
Pieczarki marynowane
Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwasoéw spozywczych, soli,
cukru, przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach

hermetycznie zamknietych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Grzyby cate, z rowno przycigtymi trzonami,

z przyprawami, catkowicie pokryte zalewa.
Charakterystyczna dla danego gatunku grzybow, dopuszczalne
2 Barwa lekkie $§ciemnienie barwy spowodowane procesem PN-A-78509
technologicznym; barwa zalewy — stomkowa.

1 Wyglad

3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza si¢ grzybow rozpadajacych sig

44 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Smak i zapach

Korzennokwasny, bez posmakow i zapachow obcych.

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
RTRN:
Wielkosc, cm od 1,0 do 4,0
1 — $rednica kapeluszy 15
— dlugos$¢ trzondw, nie wigksza niz '
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigcej niz 4,0
. S . PN-A-78509
3 | Zawarto$¢ grzyboéw zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz niedopuszczalna
4 | Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d0,8do 1,5
5 Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15
6 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), 01
nie wiecej niz '
Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej
7 me 0,02 PN-A-78509
— pochodzenia roslinnego .
. . niedopuszczalna
— pochodzenia zwierzecego
Stosunek masy grzyboéw po odcieknigciu do deklarowane;j
8 . . L 55
masy netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badah mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.
Okreslenie wygladu zewnetrznego wykona¢ wizualnie, sprawdzajac i liczac ogorki

Z wadami.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowanie jednostkowe — stoiki szklane o pojemnosci 500g / 1000g.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych $§ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

FASOLA CZERWONA KONSERWOWA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli czerwonej konserwowej.

45 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego fasoli czerwonej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkows;

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocoéw
I warzyw;

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami,

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Fasola czerwona konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli czerwonej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Wyglad
— ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym
1 ksztatcie, barwa czerwono fioletowa, wyréwnana w opakowaniu,

niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian.

— zalewy Mgtna z osadem i fragmentami tkanki roélinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Ziarna n_ne;kkle, o wyrownanej konsystencji;
niedopuszczalne rozgotowane.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli czerwonej konserwowej, bez posmakow

i zapachow obcych; lekko wyczuwalna maczystosc.
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2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen orgaglczr}ych. p(.).chodzenla roslinnego, 0.2 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
3 Zawartos$¢ ziaren odcieknietych, w stosur}ku dq (.lelf!arowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu %(m/m), nie mniej niz
4 Obecnos¢ ziaren z plamkan.n oraz ugqudzenlaml przez s.zk0('in1'1?1, 15 PN-A-75101-16
w stosunku do masy fasoli odcieknigtej, %(m/m), nie wiecej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowe] na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — puszki metalowe o pojemnosci 240g / 400g.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych §ladow plesni 1 uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®®.

MAKARON KOLANKO

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu - kolanko.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu-kolanko przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan.

1.3. Okreslenie produktu

Makaron - kolanko

46 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemialu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
Przed ugotowaniem
Forma krétka makaronu, postaé kolanek o wyrownanym ksztatcie
i wielkosci, jednolitej, wyrownanej barwie, dopuszczalne sporadyczne
1| Wyglad N . S . .
niewielkie znieksztatcenia, sporadyczne peknigeia na powierzchni PN-A-74130
i nieliczne pstrociny. v
Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
2 | Zapach . : L
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepoéw, konsystencja niekleista,
3| Wyglad . A .
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
4 Smak Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
i zapach | niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$é %(m/m), nie wigcej niz 11
” - : 5
2 Zawarto$¢ popiotu merozpuSZ(.:zalrllegol w .10 % roztworze HCI, PN-A-74130
%(m/m) nie wiecej niz 0,12
3 Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, 10
%(m/m), nie wigcej niz
4 Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna | PN-A-74130
Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-macznych 1 innych .
6 . L niedopuszczalna
oraz ich pozostato$ci

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

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

6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhig norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie

6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 400g / 500g / 1000g.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
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przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, S$ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®’

MAKARON SPAGHETTI

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu spaghetti.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sga podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu spaghetti przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan.
1.3. Okreslenie produktu
Makaron spaghetti
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

47 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
Przed ugotowaniem
Posta¢ dtugich, prostych, cienkich nitek o wyréwnanym ksztalcie
1| Wyglad |[idlugoscioraz o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne nieliczne
znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
2 | Zapach . . L . .
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny nieswoisty.
Po ugotowaniu
Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepoéw, konsystencja niekleista,
3| Wyglad . . T .
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
4 Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrgbiasty,
i zapach niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
PN-A-74130
2 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m) 012
nie wiecej niz '
Zawartos¢ makaronu niewtasciwej dtugosci lub zdeformowanego
3 przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej 10
niz
4 Ob $¢ zani ) i h niedopuszczalna
ecno$¢ zanieczyszczen organicznyc p PN-A-74130
5 Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych :
6 . L niedopuszczalna
oraz ich pozostatosci

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®®

48 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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RYZ BIALY
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania ryzu biatego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego ryzu biatego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe — Ryz;

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odowolawcza,

— PN-ISO 7301 Ryz — Wymagania.

1.3.0Kkreslenie produktu

Ryz bialy

Ryz biaty, bardzo dobrze szlifowany (z ziaren ryzu w procesie szlifowania usuni¢to cato$¢

okrywy i prawie caty zarodek), caly (ziarno cate lub czeg$¢ ziarna, ktérego dhugos¢ jest rowna

lub wigksza niz % $redniej dtugosci catego ziarna), dlugoziarnisty.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

i Metody badan
Lp.] Cechy Wymagania ody b
s O ia do kremonel ednolt
’ ' PN-A-74220
2 Zapach | Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny nietypowy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-EN-ISO 712
2 |Zawartos$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie wigcej niz 0,5
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wigcej niz 0,5
4 | Zawarto$¢ ziaren ryzu nieobluszczonego %(m/m) nie wigcej niz 0,3 PN-ISO 7301
5 Zawarto$c¢ ziaren ryzu bragzowego nie preparowanego termicznie, 10
%(m/m) nie wiecej niz ‘
6 Zawarto$¢ ziaren ryzu bragzowego preparowanego termicznie, 10
%(m/m) nie wigcej niz '
7 Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego preparowanego termicznie, %(m/m) 10
nie wiecej niz '
8 Zawartos¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0
9 Zawartos¢ ziaren niedojrzalych i zle wyksztatconych %(m/m) nie 20
wiecej niz '
10 Zawartos¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
11 Zawarto$¢ ziaren czerwonych.l ziaren z czerwonym prazkiem 12,0 PN-1SO 7301
%(m/m) nie wigcej niz
12 Zawartos¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wigcej niz 1,0
13 Frakcja czesci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej niz 0,1
14 Zawarto$¢ ziaren famanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
15 Obecno$é¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna

3. Trwalos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhig norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 1 kg.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢é wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2.0pakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, S$ladéw plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 72z 110



7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®

KASZA PECZAK

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy pgczak.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy peczak przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe - Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe - Oznaczanie stopnia rozdrobnienia;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci
1 zanieczyszczen;

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego,

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Kasza peczak

Produkt otrzymany z oczyszczonego, obluszczonego i obtoczonego ziarna jeczmienia.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

49 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1| Wyglad Ziarna o owalnym lub wrzqcmnowatym ksztalcie
z zaokraglonymi brzegami.
2 Barwa Jasnoszara.
. . - PN-A-74013
Typowy, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni,
3 Zapach e .
spalenizny i inny nietypowy.
Smak po . . . .
4 ugotowaniu Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy.
2.4. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
. . 4 . o,
2 Przesiew przez sito blaszape o sre(.inl.c'y oczek 0,6mm, %(m/m) 0.1 PN-A-74015
nie wigcej niz
3 Obecno$¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna
4 | Obecnos$¢ metali, szkta i innych zanieczyszczen nieorganicznych | niedopuszczalna
Zawartos¢ nie obluszczonych ziaren, %(m/m), nie wigcej niz:
5 —  kaszy 03 PN-A-74016
—  jeczmienia lub jego czesdci ’
Zawarto$¢ ziaren kaszy innych ro$lin uprawnych,
6 A 1,5
%(m/m), nie wiecej niz:
7 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wigcej niz: 0,1
- W tym zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia 0,02
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia AL
8 popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-A-74014

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
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5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania transportowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 1 kg.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®

KASZA GRYCZANA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe — Oznaczanie stopnia rozdrobnienia;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostalosci
1 zanieczyszczen;

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego,

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Kasza gryczana

Kasza otrzymana z oczyszczonego, obluszczonego, prazonego i sortowanego ziarna gryki.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

%0 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1| Barwa Z6Ma z odcieniem brunatnym.
2 | Smak Swoisty, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy. PN-A-74013
3 | Zapach Swoisty, medopus'zczal-n-y zapa_ch stechlizny, plesni,
spalenizny i inny nietypowy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wigcej niz 13,0 PN-EN-ISO 712
Zawarto$¢ kaszy i maki gryczanej przesiewajacej si¢ przez sito
2 ; . RS 0,2
blaszane o $rednicy oczek 1mm, %(m/m) nie wigcej niz
3 Zawartos¢ kaszy gryczanej tamanej, przesiewajacej si¢ PN-A-74015
przez sito blaszane o $rednicy oczek 2,4mm, %(m/m) 7
nie wigcej niz
4 Obecno$¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna
5 |Obecnos¢ metali, szkta i innych zanieczyszczen nieorganicznych| niedopuszczalna
Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie wigcej
niz: 12 PN-A-74016
w tym 05
6 —nie obluszczonych ziaren gryki, O’ 5
— obluszczonych ziaren roslin uprawnych O’ 5
— ziaren ro$lin obcych 0 65
— zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla zdrowia '
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia
7 popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), 0,1 PN-A-74014
nie wigcej niz

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.
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5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania transportowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 1 kg.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®

FASOLA BIALA JAS KARLOWY

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli biatej Jas kartowy.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego fasoli biatej Jas kartowy przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-R-74014 Ziarno roslin straczkowych jadalnych. Metody badan,
— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona roslin straczkowych 1 przetwory zbozowe.

Oznaczanie wilgotnosci.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wedlug

Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone,
1 | Wyglad bez otwordw spowodowanych przez szkodniki, suche, niewyschnigte, pkt. 5.2
bez zanieczyszczen.

2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych. PN-A-74014

3 | Barwa | Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez przebarwien. pkt. 5.2

2.4. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

51 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowe;j, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

b) szkodnikow i ich pozostatosci,
c) ziaren porazonych strakowcem.

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,2
3 | Zawarto$¢ ziarn biatych innych odmian, % (m/m), nie wigcej niz: 2
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czesci todyg,
4 | straczyn, lisci, nasion chwastéw nieszkodliwych dla zdrowia itp.) 03
% (m/m), nie wiecej niz '
5 Zawartos$¢ nasion chwastow szkodliwych dla zdrowia
(np. kakol, rdest) % (m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-R-74014
Zawartos¢ ziaren odmiennej barwy,
6 % (m/m), nie wigcej niz: niedopuszczalna
a) ziaren czarnych 1
b) ziaren kolorowych
Obecnos$¢ zanieczyszczen:
7 a) ziaren zaple$niatych; niedopuszczalna

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos$¢

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

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

w jednej warstwie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

5.2.1. Ocena barwy i wygladu zewng¢trznego ziaren fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej
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6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 400g / 500g / 1000g.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesigcu®

GROCH OBLUSKANY POLOWKI

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$sciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania grochu obtuskanego potowek.

52 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego grochu obluskanego potowek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona roslin straczkowych i przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotnosci;

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci
1 zanieczyszczen,

— PN-V-74008 Przetwory zbozowe. Groch obtuskany polerowany specjalny.

1.3. Okreslenie produktu

Groch obluskany polowki

Rozhupane ziarna grochu siewnego, bez wzgledu na ksztalt, czyszczone, poddane obrobee

hydrotermicznej, obtuszczeniu i polerowaniu, pozostajace na sicie, ktérego oczka maja

srednice 4mm.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 Wyglad Czyste, zdrowe, suche, Kt 5.2
zewnetrzny bez uszkodzen spowodowanych przez szkodniki. PKLS.
2 Zapach Natura}ny, s'v'v01sty, bez zapachu ple:sm, PN-A-74013
stechlizny i innych obcych zapachow.
3 Barwa Zotta. pkt 5.2

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$é, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
v =5 —
2 Zawarto$¢ kaszy grocho.\yej % (m/m), nie wigcej PN-A-74015
niz 0,5
3 Zawartos¢ maczki grochowej % (m/m), nie wigcej niz 0,2 PN-A-74015
4 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m), nie wigcej niz 0,1
PN-A-74016
5 Obecnos$¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna
6 Zawartos¢ grochu catego, % (m/m), 5
nie wiecej niz
7 Zawarto$¢ grochu famanego, % (m/m), nie wigcej niz 3
8 Zawartos$¢ grochu zielonego w zottym, % (m/m), nie wigcej niz 7
9 Zawartos$¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie wigcej niz 1
e . i 0
10 Zawartos¢ ziaren innych ro$lin uprawnych % PN-V/-74008
(m/m), nie wigcej niz 0,1
w tym:
hubinu gorzkiego % (m/m), nie wigcej niz 0,05
11 Zawarto$¢ grochu Sciemniatego, % (m/m), nie wigcej niz 3
12 Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki % (m/m), 5
nie wiecej niz
13 Obecnos$é strakowcea i innych szkodnikow lub ich pozostatosci niedopuszczalna

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

4. Trwalos¢

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

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wyglad i barwg oceni¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.

Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 400g/500g/1000g.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$é dostaw — 2 razy w miesiacu®

53 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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KASZA MANNA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy manny.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy manny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwolawcza;

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci;

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe- Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w 10 procent
(m/m) roztworze kwasu solnego;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe- Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci
1 zanieczyszczen,

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe — Oznaczanie stopnia rozdrobnienia.

1.3. Okreslenie produktu

Kasza manna — produkt otrzymany z ziarna pszenicy, przeznaczony do celow

konsumpcyjnych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 Barwa Biata z odcieniem zottawym.

2 Zapach Swoisty, zapach ple$ni, stechty i inny nieswoisty niedopuszczalny. PN-A-74013

Smak (po
ugotowaniu)

Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty.
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2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotnos¢, %(m/m) nie wigcej niz 15,3 PN-EN-1SO 712
2 Kwasowos¢ stopnie nie wigcej niz 3 PN-A 74007
i . . S
3 Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10.A> (I.n/I.I-l) roztworze 0.1 PN-A-74014
kwasu solnego w %(m/m), nie wiecej niz
4 Obecnos¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna)| PN-A-74016
Stopien rozdrobnienia
—  przesiew przez sito opigte gaza miynska o wielkosci

pierwiastka kwadratowego z przeswitu 850um, %(m/m) 97

5 nie mniej niz PN-A-74015
—  przesiew przez sito opigte gaza miynska o wielkosci
pierwiastka kwadratowego z przeswitu 230um, %(m/m) 3
nie wiecej niz
Obecno$¢ zanieczyszczen metalicznych o wymiarach liniowych
6 nie wigkszych niz 0,3mm i masie jednostkowej nie wigkszej 3
niz 0,2mg w 1kg kaszy manny, mg nie wigcej niz
Obecnos$¢ zanieczyszczen metalicznych o ostrych koncach
lub brzegach oraz szkta oraz zanieczyszczen metalicznych . PN-A-74016
7 . . . . . L .| niedopuszczalna
o wymiarach liniowych wigkszych niz 0,3mm i masie wigkszej
niz 0,2mg
Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz ich .
8 . niedopuszczalna
pozostato$ci

3. Trwalos¢

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

miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 1 kg.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢é wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.3. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.4. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesiacu®

o4 Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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PLATKI OWSIANE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ptatkow owsianych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego ptatkow owsianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tfacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74007 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci;

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwolawcza;

— PN-A-74015 Przetwory zbozowe — Oznaczanie stopnia rozdrobnienia;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostatosci
1 zanieczyszczen,

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego.

1.3. Okreslenie produktu

Platki owsiane

Produkt otrzymany przez zgniecenie na walcach calego obtuszczonego ziarna owsa

1 poddaniu obrobce hydrotermiczne;.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1| Barwa Szarobiata o réznych odcieniach.
- - - PN-A-74013
Swoisty, lekko orzeszkowy, niedopuszczalny smak kwasny,
2 | Smak - . .
gorzki i inny nieswoisty.
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Zapach

Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-EN-ISO 712
2 Kwasowos¢, stopnie, nie wigcej niz 6 PN-A-74007
Zawarto$¢ maczki owsianej przesiewajacej si¢ przez sito jedwabne
3 o wielko$¢ pierwiastka kwadratowego 150 pm, %(m/m) 2 PN-A-74015
nie wiecej niz
Zawartos¢ ziarna owsa i innych ziaren roslin uprawnych
4 . . S 0,2
nie zgniecionych, %(m/m) nie wiecej niz
Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych klosowych
5 zgniecionych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0
w tym ziaren zyta zgniecionych %(m/m), nie wigcej niz 0,5
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych 03
. r . . 0 L
6 W tym nasiona chwastoW szk.odh\.zvy.c'h dla zdrowia %(m/m), 0,05 PN-A-74016
nie wiecej niz
Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich .
7 L niedopuszczalna
pozostatosci
8 Obecnos¢ czastek metali i szkla niedopuszczalna
9 Zawartos$¢ luznych plewek %(m/m), nie wigcej niz 0,2
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona zawartoscia
10 popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie wiecej niz 0.1 PN-A-74014

3. Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 400g/500g/1000g.
Opakowania  jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwa jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$é dostaw — 2 razy w miesigcu®

% Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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MUSLI JABLKOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania musli jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego musli jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tfacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci
1 zanieczyszczen,

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Musli jabtkowe- mieszanka ptatkow zbozowych (owsianych- co najmniej 65%

i kukurydzianych - co najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), suszonych

lub liofilizowanych jabtek (co najmniej 3%), ptatkéw migdatowych, orzechdéw laskowych,

nasion stonecznika, wiorkow kokosowych 1 innych dodatkéw, przeznaczona

do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 Wyglad Sypka mieszanina sktadnikéw réznorodnego ksztattu, widoczne
t dlne sktadniki mieszanki, ni Ine trwat lenia.
zewnetrzny| poszczegoélne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate zbrylenia PN-A-74013
2 Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikow.
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Smak Charakterystyczne dla uzytych surowcéw, niedopuszczalne posmaki
i zapach i zapachy obce (stechly, zjetczaly i inne obce).

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
2 . . S
2 Zawarto$¢ popiotu nleroz()puszczalne?go w 1()'A;.r'oztworze kwasu 0,15 PN-A-74014
solnego, %(m/m), nie wiecej niz
3 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 03
%(m/m), nie wigcej niz ‘
4 Obecnos¢ zanieczyszczen niecorganicznych niedopuszczalna] PN-A-74016
Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych .
5 . e niedopuszczalna
oraz ich pozostalosci

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 300g/500g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw — 2 razy w miesigcu®

%6 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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MUSLI MORELOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania musli morelowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego musli morelowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tfacznie ze zmianami):

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikéw, ich pozostalosci
1 zanieczyszczen,

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Musli  morelowe- mieszanka platkow zbozowych (owsianych- co najmniej 65%

i kukurydzianych - co najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), suszonych

lub liofilizowanych moreli (co najmniej 5%), ptatkow migdatowych, orzechéw laskowych,

nasion stonecznika, wiorkow kokosowych 1 innych dodatkéw, przeznaczone

do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wyglad Sypka mieszanina sktadnikéw roznorodnego ksztattu, widoczne
t 0lne sktadniki mi ki, nied Ine trwate zbrylenia.
zewnetrzny | poszczegolne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate zbrylenia PN-A-74013
2 Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikow.
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Smak
i zapach

Charakterystyczne dla uzytych surowcéw, niedopuszczalne posmaki
i zapachy obce (stechly, zjelczaly i inne obce).

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

oraz ich pozostatosci

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Wilgotno$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
. . . 0
2 Zawarto$¢ popiotu nlerozpuszczaln(?go w 1Q A).roztworze kwasu 0,15 PN-A-74014
solnego, %(m/m), nie wiecej niz
3 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 03
%(m/m), nie wiecej niz '
4 Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna| PN-A-74016
5 Obecnos$¢ szkodnikoéw zbozowo-macznych i innych niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos¢

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

3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4, Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe o wadze 300g/500g.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem
1 zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni
1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$é dostaw — 2 razy w miesiacu®’

SOK JABLKOWY 0.2 L.

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

57 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego soku jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji
rozpuszczalnych metoda refraktometryczng;

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogolne;j;

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotne;j,

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego.

1.3. Okreslenie produktu

Sok jablkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego surowego lub zaggszczonego (przez odtworzenie

proporcji wody 1 aromatu odzyskanego z soku podczas zaggszczania, w sposob

zapewniajacy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych

i organoleptycznych produktu), spetniajacy wymagania aktualnie obowigzujacego prawa,

utrwalony termicznie.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad Plyn klarowny, bez osadow i innych zanieczyszczen.
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow.

Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,

8 | Smak i zapach bez zapachdw i posmakow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met::’(:zhlzzdaﬁ
1 | Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/, nie mniej niz 4,5 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wi¢cej niz 0,5 PN-A-75101-05
4 Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosic¢ 0,2 1.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Ocena wygladu
Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania
do cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3. Ocena barwy
Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢m i §rednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku.
Barwe oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac proboéwke na biatym tle.
5.4. Ocena zapachu i smaku
Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze
259C. Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.5. Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesiacu®®.

SOK MULTIWITAMINAO.2 L

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soku multiwitamina.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego soku multiwitamina przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczeh mineralnych;

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH,

%8 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowe;.
1.3. Okreslenie produktu

Sok multiwitamina

Sok owocowo-marchwiowy, otrzymany z zaggszczonych sokow 1 przecierow z owocow
(m.in. z jabtek, pomaranczy, ananaséw, banan6w, mango, gujawy), oraz zagg¢szczonego
soku lub przecieru z marchwi, z dodatkiem witamin, spetniajagcy wymagania aktualnie

obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan

Wvelad Sok z zawiesing przetartych czgsci jadalnych uzytych surowcow;
yei dopuszcza si¢ rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnione;j
tkanki uzytych owocow i warzyw.

2| Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow, zmieniona procesem 05.2.
technologicznym.
Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, zharmonizowany, nieznacznie
3 i zapach zmieniony procesem technologicznym, bez zapachow i posmakow

obcych, niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Kwasowos$¢ miareczkowa woprzgllczer}lg na kwas cytrynowy bezwodny, 0,30 PN-EN 12147
%, nie mniej niz
2 pH, nie wigcej niz 4,4 PN-EN 1132
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %, nie wigcej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 100 z 110




3. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosic¢ 0,2 1.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

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

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami

podanym w Tablicy 1.
5.2.1. Ocena wygladu
Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego 1 przelanego
z opakowania do cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2. Ocena barwy
Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm 1 $rednicy 1,5¢cm nalezy wlaé
15ml soku. Barwg oceni¢ w S$wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke
na bialym tle.
5.2.3. Ocena zapachu i smaku
Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku
o temperaturze 25°C.
Zapach 1 smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napelnienia zlewki.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wtasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,

bez obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®®.

SOK WIELOOWOCOWY 0,2 L

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sga podczas produkcji

i obrotu handlowego soku wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji
rozpuszczalnych metodg refraktometryczna;

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogdlnej;

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotne;j,

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego.

59 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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1.3. Okreslenie produktu

Sok wieloowocowy

Produkt otrzymany przez zmieszanie dwoch i wigcej rodzajéw sokéw owocowych surowych

lub sokow owocowych zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i1 aromatu

odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposdb zapewniajacy utrzymanie wtasciwych

cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajacy

wymagania aktualnie obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad Plyn klarowny lub naturalnie metny.
2 Charakterystyczna dla uzytych owocow,
Barwa . . T .
nieznacznie zmieniona procesem technologicznym.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny QIa uzytych owocow, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachow i posmakdéw obeych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
.| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Ekstrakt ogélny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej niz 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/, nie wigcej niz:
3 — dla sokéw maja}cyc?h w swoim sktadzie sok.m:a!mowy, wisniowy, 0,7 PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0,5
— dla sokéw pozostatych
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wigcej niz:
4 — dla sokéw majqc'yc.h w swoim sktadzie sok'mﬁmowy, wisniowy, 0,7 PN-A-75101-09
jezynowy, z bzu czarnego i rozy 0,5
— dla sokow pozostatych

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Objetos¢ netto

Objetosc netto powinna wynosic 0,2 1.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalosé
Okres przydatnosci do spozycia soku deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Ocena wygladu
Wyglad ocenié przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania
do cylindra ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.3. Ocena barwy
Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm 1 $rednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml
soku. Barwe oceni¢ w §wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke na biatym tle.
5.4. Ocena zapachu i smaku
Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnos$ci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze
25°C.
Zapach 1 smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.5. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesiacu®.

SOK POMARANCZOWY 1L

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego soku pomaranczowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji
rozpuszczalnych metodg refraktometryczna;

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci ogolne;;

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotne;j,

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego.

1.3. Okreslenie produktu

Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie

proporcji wody 1 aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w Sposob

80 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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zapewniajacy utrzymanie wilasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych

1 organoleptycznych produktu), speiniajacy wymagania aktualnie obowigzujacego prawa,

utrwalony termicznie

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania
1 | Wyelad Plyn naturalnie m¢tny z ewentualnie widocznymi
yela fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego, tworzacymi osad i/lub zawiesing.
2 | Barwa Zétta lub zéttopomaranczowa.
3| smak Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych owocow,
bez posmakow obcych.
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, wyrazny, bez zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(:eizlzzdaﬁ
1 | Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 11,0 PN-EN 12143
2 Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8-15,4 | PN-A-75101-04
3 Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wigcej niz: 0,4 PN-A-75101-05
4 Zawarto$¢ alkoholu etylowego, g/1, nie wigcej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badah mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosic 1 1.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym

prawem.

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

6 miesi¢cy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Ocena wygladu
Wyglad ocenié¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania
do cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci S00ml lub 1000ml.
5.3. Ocena barwy
Do probowki ze szkla bezbarwnego o wysoko$ci 15¢m i $rednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku.
Barwe oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke na biatym tle.
5.4. Ocena zapachu i smaku
Zlewke ze szkla bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze
259C. Zapach i smak oceni¢ w ciagu 2 min. od chwili napeienia zlewki.
5.5. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z Zzywnoscia.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®’.

61 Czestotliwoé¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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SOK MULTIWITAMINA1L

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soku multiwitamina.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego soku multiwitamina przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych;

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH,

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowos$ci miareczkowe;.

1.3. Okreslenie produktu

Sok multiwitamina

Sok owocowo-marchwiowy, otrzymany z zaggszczonych sokOw i przecierow z owocow

(m.in. z jabtek, pomaranczy, ananaséw, bananéw, mango, gujawy), oraz zaggszczonego

soku lub przecieru z marchwi, z dodatkiem witamin, spelniajacy wymagania aktualnie

obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie 1 przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan

Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych uzytych surowcow;

1 Wyglad dopuszcza si¢ rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnione;j
tkanki uzytych owocéw i warzyw.
Charakterystyczna dla uzytych surowcow, zmieniona procesem
2 | Barwa - p.5.2
technologicznym.
Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikoéw, zharmonizowany, nieznacznie
3 zmieniony procesem technologicznym, bez zapachow i posmakow

i zapach

obcych, niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/149/2024, Strona 108 z 110



2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp.

Cechy

Metody badan

Wymagania wedlug

Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas cytrynowy bezwodny,

1 o) S 0,30 PN-EN 12147
%, nie mniej niz

2 pH, nie wigcej niz 4.4 PN-EN 1132

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %, nie wigcej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 1 1.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem.

4. Trwalos$¢

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

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami

podanym w Tablicy 1.

5.2.1. Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego 1 przelanego

z opakowania do cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
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5.2.2. Ocena barwy
Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢m i $rednicy 1,5¢cm nalezy wlaé
15ml soku. Barwe oceni¢ w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probowke
na biatym tle.
5.2.3. Ocena zapachu i smaku
Do zlewki ze szkla bezbarwnego o pojemnos$ci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku
o temperaturze 25°C.
Zapach 1 smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetienia zlewki.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesiacu®?.

62 Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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