Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Czekolada gorzka 80 g/90 g/100 g
2. llos¢ podstawowa: 7 425 kg
opcjonalna: 35148 kg
OGOLEM: 42573 kg
CPV: 15842100-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

©© N o a0 &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czekolada mleczna 80 g/90 g/100 g

Ilo$¢ podstawowa: 8502 kg
opcjonalna: 39276 kg
OGOLEM: 47778 kg

CPV: 15842100-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........oooeiiiiiiiiiiiii i,

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czekolada mleczna z orzechami 80 g/90 g/100 g

Ilo$¢ podstawowa: 7 806 kg
opcjonalna: 38 384 kg
OGOLEM: 46 190 kg

CPV: 15842100-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Czekolada mleczna z calymi orzechami laskowymi 80g/
90g/100g
2. llos¢ podstawowa: 6 741 kg
opcjonalna: 31594 kg
OGOLEM: 38335 kg
CPV: 15842100-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czekolada z nadzieniem owocowym 80 g/90 g/100 g

Ilo$¢ podstawowa: 6 079 kg
opcjonalna: 27 394 kg
OGOLEM: 33473 kg

CPV: 15842100-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ...,

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia . Czekolada biata 80g/90g/100 g

Ilo$¢ podstawowa: 3 864 kg
opcjonalna: 16 058 kg
OGOLEM: 19922 kg

CPV: 15842100-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Koktajl biatkowy jednoporcjowy
2. Ilos¢ podstawowa: 1664 kg
opcjonalna: 6 890 kg
OGOLEM: 8554 kg
CPV: 15880000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia . Koncentrat napoju izotonicznego

Ilo$¢ podstawowa: 1389 kg
opcjonalna : 3466 kg
OGOLEM: 4855 kg

CPV: 15880000-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamdwienia : Wafel przektadany masg kakaowa w czekoladzie 30g/ 36g/
37g/ 409/ 489/ 509
2. llos¢ podstawowa: 4 485 kg
opcjonalna: 20 318 kg
OGOLEM: 24803 kg
CPV: 15842000-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: ...... ..o
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zaméwienia: Wafel przektadany masg kokosowa w czekoladzie 30g/

409/ 489/ 50g

2. Ilos¢ podstawowa: 4 318 kg
opcjonalna: 19016 kg
OGOLEM: 23334 kg
3. CPV: 15842000-2
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czg$ciowe (zadania): 4
6. Oferty rOwnowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zalgcznika nr 1
8. Uslugidodatkowe: .........c.oooiiiiiii

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 10



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zaméwienia: Wafel przektadany masg orzechowa w czekoladzie 30g/
409/ 48g/ 50¢g
2. llos¢ podstawowa: 4 350 kg
opcjonalna: 19256 kg
OGOLEM: 23606 kg
CPV: 15842000-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: ...... ..o
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Przedmiot zaméwienia: Wafel przektadany masg toffi w czekoladzie 30g/ 40g/

48g/ 509
Ilo$¢ podstawowa: 4 380 kg
opcjonalna: 19 326 kg
OGOLEM: 23706 kg
CPV: 15842000-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 12



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Chipsy — zielona cebulka 75 g
2. llos¢ podstawowa: 499 kg
opcjonalna: 2815 kg
OGOLEM: 3314 kg
CPV: 15312310-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 13



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia: Chipsy — papryka stodka 75 ¢
2. Ilo$¢ podstawowa: 499 kg
opcjonalna: 2813 kg
OGOLEM: 3312 kg
CPV:15312310-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalgcznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Chipsy — solone 75 ¢

Ilo$¢ podstawowa: 514 kg
opcjonalna: 2902 kg
OGOLEM: 3416 kg

CPV: 15312310-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zamdwienia: Chipsy — zielona cebulka 140 g
2. Ilos¢ podstawowa: 529 kg
opcjonalna: 2414 kg
OGOLEM: 2943 kg
CPV:15312310-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Chipsy — papryka stodka 140 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 529 kg
opcjonalna: 2414 kg
OGOLEM: 2943 kg
CPV: 15312310-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢sciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Chipsy — solone 140 g

Ilo$¢ podstawowa: 538 kg
opcjonalna: 2434 kg
OGOLEM: 2 972kg

CPV: 15312310-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢sciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........oooiiiiiiiiiii i,

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Precle solone 75 g

Ilo$¢ podstawowa: 578 kg
opcjonalna: 1535 kg
OGOLEM: 2113 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........ccooiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 19



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Precle solone 150 g

Ilo$¢ podstawowa: 1940 kg
opcjonalna: 10498 kg
OGOLEM: 12438 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Cukierki czekoladowe 100 g

Ilo$¢ podstawowa: 2 115 kg
opcjonalna: 10 094 kg
OGOLEM: 12209 kg

CPV: 15842000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Cukierki czekoladowe 1000 g

[lo$¢ podstawowa: 2 335 kg
opcjonalna: 12 968 kg
OGOLEM: 15303 kg

CPV: 15842000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zaméwienia : Cukierki owocowe z dodatkiem witamin 100 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1991 kg
opcjonalna: 9651 kg
OGOLEM: 11642 kg
CPV: 15842300-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zaméwienia : Cukierki owocowe z dodatkiem witamin 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 217 kg
opcjonalna: 405 kg
OGOLEM: 622 kg
CPV: 15842300-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 2
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalgcznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zaméwienia : Cukierki owocowe z dodatkiem witamin 1000 g
2. llos¢ podstawowa: 2 068 kg
opcjonalna: 12 198 kg
OGOLEM: 14266 kg
CPV: 15842300-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: ...... ..o
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Biszkopty 100 g/120 g

Ilo$¢ podstawowa: 461 kg
opcjonalna: 1 568 kg
OGOLEM: 2029 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Biszkopty 250 g

Ilo$¢ podstawowa: 1837 kg
opcjonalna: 11 876 kg
OGOLEM: 13713 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Biszkopty 1000 g

[lo$¢ podstawowa: 672 kg
opcjonalna: 3602 kg
OGOLEM: 4274 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Ciasteczka kruche 100 g

Ilo$¢ podstawowa: 1013 kg
opcjonalna: 2 899 kg
OGOLEM: 3912 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Ciasteczka kruche 1000 ¢

Ilo$¢ podstawowa: 3003 kg
opcjonalna: 17 551 kg
OGOLEM: 20 554 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

2.
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

[lo$¢ podstawowa: 1757 kg
opcjonalna: 7579 kg
OGOLEM: 9336 kg

CPV: 15812000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...,

Zalgcznik nr 1 do SWZ

1. Przedmiot zamowienia: Biszkopty z galaretka w czekoladzie 100 g/135¢g /150 g

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Biszkopty z galaretkg w czekoladzie 1000 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 2 363 kg
opcjonalna: 12 557 kg
OGOLEM: 14 920 kg
CPV: 15812000-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Krakersy 70 g/90 g/100 g

Ilo$¢ podstawowa: 3700 kg
opcjonalna: 20413 kg
OGOLEM: 24113 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ..o

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Krakersy 200 g

Ilo$¢ podstawowa: 133 kg
opcjonalna: 277 kg
OGOLEM: 410 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...........ccooiiiiiiiiiiiiii s

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 34



Zalgcznik nr 1 do SWZ

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zaméwienia: Paluszki 100 g

2. llos¢ podstawowa: 3441 kg
opcjonalna: 19 293 kg
OGOLEM: 22734 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ...... ..o

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

©© N o a0 B~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Paluszki 200 g

Ilo$¢ podstawowa: 168 kg
opcjonalna: 313 kg
OGOLEM: 481 kg

CPV: 15820000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ...,

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Orzeszki ziemne solone 100 g

Ilo$¢ podstawowa: 2399 kg
opcjonalna: 12 567 kg
OGOLEM: 14966 kg

CPV: 15332310-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

©© N o a0 B~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Orzeszki ziemne solone 200 g

Ilo$¢ podstawowa: 1393 kg
opcjonalna: 9642 kg
OGOLEM: 11035 kg

CPV: 15332310-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢sciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Kakao 100 g

Ilo$¢ podstawowa: 37 kg
opcjonalna: 74 kg
OGOLEM:  111kg

CPV: 15841000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Kakao 200 g

Ilo$¢ podstawowa: 1022 kg
opcjonalna: 5144 kg
OGOLEM: 6166 kg

CPV: 15841000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 40



2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czekolada do picia 100 g

Ilo$¢ podstawowa: 256 kg
opcjonalna: 917 kg
OGOLEM: 1173 kg

CPV: 15842210-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czekolada do picia 200 g

Ilo$¢ podstawowa: 582 kg
opcjonalna: 2 254 kg
OGOLEM: 2836 kg

CPV: 15842210-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Cukier - saszetka 4 g/5 g

Ilo$¢ podstawowa: 2 582 kg
opcjonalna: 13148 kg
OGOLEM: 15730 kg

CPV: 15831200-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ..o

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Proszek do pieczenia 20 g/25 g

[lo$¢ podstawowa: 68 Kg
opcjonalna: 191 kg
OGOLEM: 259 kg

CPV: 15899000-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Cukier wanilinowy 20 g/25 g/30 g

[lo$¢ podstawowa: 132 kg
opcjonalna: 323 kg
OGOLEM: 455 kg

CPV: 15830000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 45



2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Cukier puder 500 g

Ilo$¢ podstawowa: 210 kg
opcjonalna: 514 kg
OGOLEM: 724 kg

CPV: 15831200-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Cukier puder 1000 g

Ilo$¢ podstawowa: 15 kg
opcjonalna: 113 kg
OGOLEM: 128 kg

CPV: 15831200-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 1

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Budyn 40 g

Ilo$¢ podstawowa: 214 kg
opcjonalna: 1318 kg
OGOLEM: 1532 kg

CPV: 15833100-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.  Przedmiot zaméwienia: Budyn 500 g

2. Ilos¢ podstawowa: 885 kg
opcjonalna: 3145 kg
OGOLEM: 4030 kg

CPV: 15833100-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii e,
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamodwienia : Galaretka 40 g

2. Ilos¢ podstawowa: 315 kg
opcjonalna: 2 165 kg
OGOLEM: 2 480 kg
3. CPV:15332240-8
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
6. Oferty rOwnowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zalgcznika nr 1
8. Ushlugidodatkowe: ........cooviiiiiiiii e,
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Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia : Galaretka 500 g

2. llos¢ podstawowa: 1085 kg
opcjonalna: 2 306 kg
OGOLEM: 3391 kg
3. CPV:15332240-8
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czgsciowe (zadania): 3
6. Oferty rbwnowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
8. Uslugidodatkowe: .........c.oooiiiiiii
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Galaretka 1000 g

Ilo$¢ podstawowa: 539 kg
opcjonalna: 3996 kg
OGOLEM: 4 535 kg

CPV: 15332240-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Kisiel 40 g

Ilo$¢ podstawowa: 389 kg
opcjonalna: 2 745 kg
OGOLEM: 3134 kg

CPV: 15833100-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢sciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Kisiel 500 g

Ilo$¢ podstawowa: 863 kg
opcjonalna: 1986 kg
OGOLEM: 2 849 kg

CPV: 15833100-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o 0 &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Kisiel 1000 g

Ilo$¢ podstawowa: 660 kg
opcjonalna: 4165 kg
OGOLEM: 4825 kg

CPV: 15833100-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Krem orzechowo-czekoladowy 20 g

Ilo$¢ podstawowa: 763 kg
opcjonalna: 3834 kg
OGOLEM: 4597 kg

CPV: 15840000-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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Zalgcznik nr 1 do SWZ

2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia . Krem orzechowo-czekoladowy 350 g
[lo$¢ podstawowa: 737 kg
opcjonalna: 3407 kg
OGOLEM: 4144 kg
CPV: 15840000-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢sciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...... ..o

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Drozdze suszone 7 g/10 g/14 g

Ilo$¢ podstawowa: 31 kg
opcjonalna: 119 kg
OGOLEM: 150 kg

CPV: 15898000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Drozdze suszone 100 g/125 g

Ilo$¢ podstawowa: 15 kg
opcjonalna: 84 kg
OGOLEM: 99 kg

CPV: 15898000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiviiiiiiiiiiii

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

© N o g &~ W

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Soda oczyszczona 80 g

[lo$¢ podstawowa: 104 kg
opcjonalna: 197 kg
OGOLEM: 301 kg

CPV: 15800000-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢sciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Zalgcznik nr 1 do SWZ

ZALACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

|. OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

ZADANIE | - DOSTAWA DO:

*26 Wojskowy Oddzial N §
© ~— ©
Gospodarczy Zegrze N = = m
© = O ©
m % LD c s
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produktu M ° §3 g 8L gag Q
< c_.|<g g | §2S 2% S
S8 | /5| R ¢ § S e ©
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Czekolada gorzka 80 g/90 g/100 g kg 210 150 12 2 120 1154 1648
Czekolada mleczna 80 g/90 g/100 g kg 210 150 12 2 180 1294 1848
Czekolada mleczna z orzechami 80
9/90 ¢/100 g kg 210 150 12 3 150 1225 1750
Czekolada mleczna z catymi
orzechami laskowymi 80 g/90 g/100 g kg 210 150 12 3 45 980 1400
Czekolada z nadzieniem owocowym
80 9/90 ¢/100 g kg 210 150 12 3 63 1022 1460
Czekolada biata 80 g/90 g/100 g kg 210 150 12 3 39 966 1380
Koktajl biatkowy jednoporcjowy kg 18 6 0 2 0 62 88
Koncentrat napoju izotonicznego kg 18 6 0 3 0 63 90
Wafel przektadany masg kakaowa w
czekoladzie 30 g/36 g/37 g/40 g/48 kg 180 75 12 2 120 909 1298
Wafel przektadany masa kokosowa w
czekoladzie 30 g/40 g /48 g/50 g kg 180 IS 12 2 S 804 1148
Wafel przektadany masg orzechowa w
czekoladzie 30 g /40 g/48 g/50 g kg 180 S 12 2 S 804 1148
Wafel przektadany masg toffi w
czekoladzie 30 g/40 g/48 g/50 g kg 180 S 12 2 105 874 1248
Chipsy - zielona cebulka 75 g kg 0 0 0 0 3 7 10
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Chipsy - papryka stodka 75 g kg 0 0 0 3 7 10
Chipsy - solone 75 g kg 0 0 0 3 7 10
Chipsy - zielona cebulka 140 g kg 30 9 0 5 105 150
Chipsy - papryka stodka 140 g kg 30 9 0 5 105 150
Chipsy - solone 140 g kg 30 10 0 6 111 158
Precle solone 75 g kg 0 0 0 12 32 46
Precle solone 150 g kg 60 30 12 12 266 380
Cukierki czekoladowe 100 g kg 60 37 2 57 365 521
Cukierki czekoladowe 1000 g kg 60 37 2 0 240 343
Cl_Jkler_kl owocowe z dodatkiem kg 60 37 2 3 239 341
witamin 100 g
Cukierki owocowe z dodatkiem
witamin 500 g kg 0 0 0 3 15 22
Cukierki owocowe z dodatkiem
witamin 1000 g kg 60 37 2 0 232 331
Biszkopty 100 g/120 g kg 30 15 3 6 126 180
Biszkopty 250 g kg 0 0 0 0 8 12
Biszkopty 10009 kg 30 15 3 0 112 160
Ciasteczka kruche 100 g kg 120 23 30 54 528 755
Ciasteczka kruche 1000 g kg 120 23 30 54 540 771
Biszkopty z galaretka w czekoladzie
120 ¢/135 g/150 g kg | 45 30 30 42 343 490
Biszkopty z galaretka w czekoladzie kg 45 30 30 42 350 500
1000 g
k
Krakersy 70 g/900 g/100 g g 60 30 12 29 304 435
kg
Krakersy 200 g 60 0 0 0 147 210
_ kg
Paluszki 100 g 120 30 12 39 469 670
_ kg
Paluszki 200 g 0 0 0 0 7 10
. kg
Orzeszki ziemne solone 100 g 90 24 1 27 332 474
. kg
Orzeszki ziemne solone 200 g 0 0 0 0 7 10
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Zalgcznik nr 1 do SWZ

k
Kakao 100 g g 0 0 0 2 12 32 46
kg
Kakao 200 g 30 15 1 0 0 108 154
. kg
Czekolada do picia 200 g 30 24 1 3 0 134 192
_ kg
Cukier - saszetka 4 g/5 ¢ 30 3 6 6 18 147 210
. . kg
Proszek do pieczenia 20 g/25 g 0 0,5 0,5 1 3 13 18
. - kg
Cukier wanilinowy 20 g/25 g/30 g 2 0,5 0,5 1 3 17 24
_ kg
Cukier puder 500 g 2,5 0,5 0,5 2,5 9 35 50
, kg
Budyn 40 g 0 0 0 0 5 10 15
, kg
Budyn 500 g 30 18 1,5 6 45 139 199
kg
Galaretka 500 g 30 24 3 0 3 140 200
kg
Galaretka 1000 g 0 0 0 6 3 21 30
k
Kisiel 40 g g 0 0 0 0 9 21 30
- kg
Kisiel 500 g 45 30 1 0 0 178 254
. kg
Kisiel 1000 g 0 0 0 12 6 42 60
kg
Krem orzechowo-czekoladowy 350 g 15 15 1 4 6 95 136
. kg
Drozdze suszone 7 g/10 g/ 14 g 0,5 0,5 0,5 0,5 1 7 10
. kg
Drozdze suszone 100 g/125 g 0 0 0 0 1 2 3
kg
Soda oczyszczona 80 g 0,5 0,5 0,5 0,5 3 11 16
* 26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynoéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG CSLil Zegrze,
2 pulk saperow (JW 2189) Kazun, Narodowe Centrum Bezpieczenstwa Cyberprzestrzeni (JW 5946)
Legionowo.
**2 Regionalna Baza Logistyczna (ZZ) Warszawa ul. Marsa 110
*** ] Baza Lotnictwa Transportowego (JW 4198) Warszawa — dostawa do magazynéw: Magazyn nr 1 -
ul. Kajakowa 8; SWdK nr 1 - ul. Zwirki i Wigurylc; SWdK nr 2 - ul. Le$na 1
ZADANIE Il - DOSTAWA DO:
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Zalgcznik nr 1 do SWZ
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;Zl%%ogada gorzka 80 g/90 kg | 140 | 52 | 210 | 35 | 350 | 315 | 350 | 560 44 175 4144 6375
;i%'f)ogada mleczna809/30 | o | 140 | 52 | 210 | 42 | 350 | 315 | 350 | 560 | 44 175 | 4157 | 6395
Czekolada mleczna z
orzecham 80 g/90 /100 g kg | 140 | 35 | 210 | 42 | 280 | 315 | 350 | 560 44 175 3994 6 145
Czekolada mleczna z catymi
orzechami laskowymi 80 g/90 | kg | 140 | 35 | 210 | 42 | 280 | 245 | 350 | 560 14 175 3809 5 860
g/100 g
Czekolada z nadzieniem
owocowym 80 9790 97100 g kg | 140 | 35 | 210 | 42 | 350 | 280 | 350 | 560 44 175 4059 6 245
;Zl‘%lg’gada biata 80 g/90 kg | 140 | 17 | 210 | 42 0 210 | 280 | 560 44 175 3117 4795
Koktajl biatkowy kg | 12 | 35 | o | o 0o | 140 | 210 | 140 7 105 1203 1851
jednoporcjowy
Koncentrat napoju kg | 18 | 17 0 0 0 | 280 | 210 | 280 7 140 1768 2720
|zoton|cznego
Wael przekiadany masg kg | 126 | 21 | 84 | 35 | 175 | 315 | 350 | 315 | 525 | 525 2 834 4360
kakaowa w czekoladzie 30
Wafel przektadany masg
kokosowg w czekoladzic 30 kg | 126 | 21 | 84 | 53 | 175 | 315 | 350 | 315 | 525 52,5 2 867 4411
Wafel przekladany masa kg | 126 | 21 | 84 | 53 | 175 | 315 | 350 | 315 | 525 | 525 2 867 4411
orzechowa w czekoladzie 30
Wafel przektadany masg tofti
w czekoladzie 30 g/40 g/48 kg | 126 | 21 | 84 | 53 | 175 | 315 | 350 | 315 | 525 52,5 2 867 4411
Chipsy - zielona cebulka 75 g kg 21 3 14 0 0 40 0 40 9 18 269 414
Chipsy - paprykastodka75¢ | kg | 21 | 3 14 | 0 0 0 | 0 40 9 18 269 414
Chipsy - solone 75 g kg 21 3 14 0 0 42 0 42 9,5 17,5 278 427
gh'psy -zielonacebulka 140 | | 51 | 3 | 14 | o 0 40 | 116 40 0 0 434 668
ghlpsy -paprykastodka 1401 o 1 51 | 3 | 14 | 0 0o | 40 | 116 | 40 0 0 434 668
Chipsy - solone 140 g kg | 21 | 3 14 | 0 0 42 | 119 42 0 0 448 689
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Precle solone 75 g kg 63 9 42 0 0 0 280 0 35 35 861 1325
Precle solone 150 g kg 63 9 42 0 35 210 0 245 0 0 1121 1725
Cukierki czekoladowe 100 g kg 65 21 70 8,5 0 140 0 210 17,5 35 1053 1620
Cukierki czekoladowe 1000g | kg 65 21 70 8,5 210 0 17,5 0 0 0 728 1120
dcé‘é(;te;'l‘e'rg"\‘l’v‘:f;r‘r’]‘ﬁ 2100 . kg | 63 | 18 | 70 | 9 0o |10 ]| o 210 | 175 35 1043 1605
dcgggfli'f;n‘;’v\‘,’v‘if;n"q"ﬁ] 2500 . kg | 0 0 0 0 0 0 | 210 0 0 0 390 600
dcg(';;f;'l‘;n‘:"\‘l’v‘:f;’r‘r’ﬁ 21000 . kg | 63 | 175 | 70 | 85| 210 | 0 0 0 0 0 686 1055
Biszkopty 100 g/120 g kg 0 0 0 5 0 0 70 0 0 0 140 215
Biszkopty 250 g kg 35 18 70 0 0 70 0 140 0 0 618 951
Biszkopty 1000 g kg 35 | 175 70 55 70 0 0 0 0 0 367 565
Ciasteczka kruche 100 g kg 123 26 70 55 0 0 105 0 35 17,5 709 1091
Ciasteczka kruche 1000 g kg 0 26 70 55 | 1925 | 140 0 210 0 0 1196 1840
f;;f;‘l’;gé fglg‘gjtlksf’;; 150 | ke | 70 | 26 | 70 | 7 0 70 | 140 | 105 35 70 1102 1605
E;Zilg‘l’;’gé *‘fgg‘ge;kq w kg | 70 | 26 | 70 | 7 | 175 | 70| o 105 0 0 972 1495
Krakersy 70 g/900 g/100 g kg 119 53 140 21 0 175 140 210 35 35 1723 2651
Krakersy 200 g kg 0 0 0 0 70 0 0 0 0 0 130 200
Paluszki 100 g kg 60 14 70 21 35 175 140 210 35 35 1476 2271
Paluszki 200 g kg 60 0 70 0 35 0 0 0 0 0 306 471
Orzeszki ziemne solone 100 g kg 35 14 70 3 0 175 35 210 10,5 52,5 1123 1728
Orzeszki ziemne solone 200g | kg 35 0 70 0 35 0 0 0 0 0 260 400
Kakao 100 g kg 0 2 0 0 0 0 0 0 7 14 42 65
Kakao 200 g kg 17,5 0 84 4 52,5 14 35 35 0 0 450 692
Czekolada do picia 100 g kg | 105 | 85 0 0 0 0 35 99 7 21 354 535
Czekolada do picia 200 g kg | 105 | 85 42 5 52 56 0 0 0 0 323 497
Cukier - saszetka 4 g/5 g kg 9 7 35 0 87,5 70 35 140 35 0 719 1106
gmszek dopieczenia209/25 | o | 15 | o | 2 |os5| 35 |105]| 35 | 175 1 0 75 115
g/‘g'g‘;r wanilinowy 20 g/25 kg | 2 0 2 | 15| 5 11 | 35 70 1 0 178 274
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Cukier puder 500 g kg 14 15 7 28 3,5 91 0 0 282 434
* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazyndéw na terenie: 42 Baza Lotnictwa
Szkolnego (JW4938)Radom, Zespo6t Zabezpieczenia 42 BLSz Olszewnica Stara, Zespot Zabezpieczenia
42 BLSz Sochaczew, Zespo6t Zabezpieczenia 42 BLSz Grojec.
*% 23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki- dostawa do magazynow na terenie: 23 Baza
Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki.
*%%28 Wojskowy Odzial Gospodarczy-dostawa do magazynu na terenie : Grupa Zabezpieczenia Siedlce;
GrupyZabezpieczenia WOG - 1Brygada Pancerna (JW.1230) Wesota; ZZ LOGITYK Il - Magazyn polowy
Kopytow
*##% Oddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej - dostawa do magazynu na terenie: 0ZZW Warszawa,
0ZZW Minsk Mazowiecki
ZADANIE 11l - DOSTAWA DO:
**25 Wojskowy <
] . Oddzial Gospodarczy o
*24 Wojskowy Oddzial oM
Gospodarczy Gizycko S «
e
c c = =
Nazwa J 2 SN o
produktu M @ gap 8
c o c é c c g c c M| c c g ~ 9 < o
> 2 Yo > N SoH| > 9| > =N < =
NSl Ro| ¥&| R/ RS Re| B8] ¥&| S
ofk| 22| of| o3| oF| o= 25 os| O
O = © o C e) @ &N © O © § C N © = o
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Czekolada gorzka 80 g/90 g/100 g kg 50 1000 600 150 100 320 160 1120 26 250 29 750
Czekolada mleczna 80 g/90 g/100 g kg 100 1000 600 150 100 352 176 1232 27 825 31535
;i%'gogada mleczna z orzechami 80 ¢/90 | o | 100 | 1000 | 600 | 150 | 100 | 400 | 200 | 1400 | 29625 | 33575
Czekolada mleczna z catymi orzechami kg | 60 1000 | 600 | 150 | 100 | 240 120 | 840 23325 26 435
laskowymi 80 g/90 g/100 g
Czekolada z nadzieniem owocowym 80\ | 75 | 1000 | 600 | 150 | 100 | 146 | 73 | 511 | 19913 | 22568
9/90 g/100 g
Czekolada biata 80 g/90 g/100 g kg 35 1000 250 0 75 24 12 84 11 100 12 580
Koktajl biatkowy jednoporcjowy kg 25 500 0 0 25 8 4 28 4 425 5015
Koncentrat napoju izotonicznego kg 25 0 0 0 25 8 4 28 675 765
Wafel przektadany masg kakaowa w
czekoladzie 30 g/36 g/37 g/40 g/48 /50 g kg 110 750 375 100 75 112 56 392 14775 16 745
Wafel przekiadany masa kokosows w kg | 110 | 750 | 375 | o 75 | 9 48 | 336 | 13425 | 15215
czekoladzie 30 g/40 g /48 g/50 g
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g:if)ll géifé‘?gznzglgfjsfjgghgowq w kg | 100 | 750 | 357 | 100 | 75 | 88 a0 | 308 | 13665 | 15487
?Z’gizll géifé‘gagzl}zongfétg/gfgg kg | 100 | 750 | 357 | 100 | 75 88 44 308 13665 15 487
Chipsy - zielona cebulka 75 g kg 25 250 0 30 25 0 0 0 2 475 2 805
Chipsy - papryka stodka 75 g kg 25 250 0 30 25 0 0 0 2475 2805
Chipsy - solone 75 ¢ kg 25 250 0 40 25 0 0 0 2 550 2890
Chipsy - zielona cebulka 140 g kg 0 250 0 0 0 0 0 0 1875 2125
Chipsy - papryka stodka 140 g kg 0 250 0 0 0 0 0 0 1875 2125
Chipsy - solone 140 g kg 0 250 0 0 0 0 0 0 1875 2125
Precle solone 75 g kg 38 0 0 0 38 0 0 0 570 646

Precle solone 150 g kg 0 1000 150 0 0 12 6 42 9075 10 285
Cukierki czekoladowe 100 g kg 75 500 300 50 75 0 0 0 7 500 8 500
Cukierki czekoladowe 1000 g kg 0 1000 0 0 0 88 44 308 10 800 12 240
i:g(l)d;rki owocowe z dodatkiem witamin kg 50 500 300 50 75 0 0 0 7313 8 288
fg(l](éeéki owocowe z dodatkiem witamin kg 0 1000 0 0 0 88 44 308 10 800 12 240
Biszkopty 100 g/120 g kg 30 0 0 0 38 0 0 0 510 578

Biszkopty 250 g kg 0 1500 0 0 0 0 0 0 11 250 12 750
Biszkopty 1000 g kg 0 0 250 0 0 32 16 112 3075 3485
Ciasteczka kruche 100 g kg 50 0 0 0 50 0 0 0 750 850

Ciasteczka kruche 1000 g kg 0 1500 250 100 0 49 25 172 15720 17 816
gB/if?éog/;_ysé }éalaretkq w czekoladzie 120 kg 35 500 0 100 50 0 0 0 5138 5823
gBiszkopty z galaretkg w czekoladzie 1000 kg 0 1000 250 0 0 24 12 84 10 275 11 645
Krakersy 70 g/900 g/100 g kg 30 1250 500 0 45 100 50 350 17 438 19 763
Paluszki 100 g kg 30 1250 350 50 45 100 50 350 16 688 18 913
Orzeszki ziemne solone 100 g kg 30 750 500 50 38 0 0 0 10 260 11628
Orzeszki ziemne solone 200 g kg 0 750 0 0 0 100 50 350 9375 10 625
Kakao 200 g kg 25 200 75 50 20 32 16 112 3975 4505
Czekolada do picia 100 g kg 0 75 0 0 0 0 0 0 563 638

Czekolada do picia 200 g kg 10 0 0 0 20 27 14 95 1245 1411
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Cukier - saszetka 4 g/5 g kg 38 500 500 100 50 24 12 84 9810 11118
Proszek do pieczenia 20 g/25 g kg 1 6 0 0 0 0 0 1 57 65
Cukier wanilinowy 20 g/25 g/30 ¢ kg 2 6 0 0 0 0 0 1 69 78
Cukier puder 500 g kg 0 15 0 0 0 0 0 0 113 128
Cukier puder 1000 g kg 0 15 0 0 0 0 0 0 113 128
Budyn 40 g kg 5 25 0 50 15 14 6 48 1223 1386
Budyn 500 g kg 5 25 100 0 0 14 6 48 1485 1683
Galaretka 40 ¢ kg 0 0 0 0 0 56 28 196 2100 2380
Galaretka 1000 g kg 0 0 250 0 0 56 28 196 3975 4505
Kisiel 40 g kg 12 25 0 50 25 48 24 168 2 640 2992
Kisiel 500 g kg 13 0 0 0 0 0 0 0 98 111
Kisiel 1000 g kg 0 25 250 0 0 48 24 168 3863 4378
Krem orzechowo-czekoladowy 20 g kg 6 400 0 0 6 0 0 0 3090 3502
Krem orzechowo-czekoladowy 350 g kg 4 350 0 0 4 0 0 0 2 685 3043
Drozdze suszone 7 g/10 g/ 14 g kg 0 10 0 0 0 0 0 0 75 85
Drozdze suszone 100 g/125 g kg 0 10 0 0 0 0 0 0 75 85

*24 WOG (JW 4352) Gizycko— dostawa do magazynéw na terenie: 24 WOG Gizycko, Osrodek Szkolenia
Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 2098) Bemowo Piskie, Osrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk
Ladowych (JW 1460) Orzysz, 11 pulk artylerii JW 2568) Wegorzewo, 15 putk przeciwlotniczy( JW 4808)

Goldap.

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)- dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG

(JW 5338) Bialystok, Grupa Zabezpieczenia L.omza, Grupa Zabezpieczania Hajnowka
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Czekolada gorzka 80 g/90 g/100 g kg 304 192 | 144 | 160 | 80 100 40 60 120 3600 4800
Czekolada mleczna 80 g/90 g/100 g kg 608 384 | 288 | 320 | 80 100 40 60 120 6 000 8000
Czekolada mleczna z orzechami 80 | o | 304 | 192 | 144 | 160 | 80 | 100 | 40 | 60 | 100 | 3540 | 4720
9/90 g/100 g
Czekolada mleczna z calymi
Czekolada z nadzieniem owocowym
80 ¢/90 g/100 g kg 152 96 72 80 80 100 40 60 120 2400 3200
Czekolada biata 80 g/90 g/100 g kg 12 9 6 5 40 60 0 60 100 875 1167
Koktajl biatkowy jednoporcjowy kg 152 96 72 80 0 0 0 0 0 1200 1600
Koncentrat napoju izotonicznego kg 122 76 58 64 0 0 0 0 0 960 1280
Wafel przektadany masa kakaowa w
czekoladzie 30 g/36 g/37 g/40 g/48 kg 122 76 58 64 80 0 40 40 120 1800 2400
Wafel przektadany masg kokosowa w
czekoladzie 30 g/40 g /48 /50 g kg 122 76 58 64 80 40 40 40 120 1920 2560
Wafel przektadany masa orzechowsa
w czekoladzie 30 g /40 g/48 g/50 g kg 122 76 58 64 80 40 40 40 120 1920 2560
Wafel przektadany masa toffi w
czekoladzie 30 g/40 g/48 g/50 g kg 122 76 58 64 80 40 40 40 120 1920 2560
Chipsy - zielona cebulka 75 g kg 6 4 3 3 0 5 0 0 0 64 85
Chipsy - papryka stodka 75 g kg 6 4 3 3 0 5 0 0 0 62 83
Chipsy - solone 75 g kg 6,5 4 3 3 0 55 0 0 0 67 89
Precle solone 75 g kg 9 6 45 5 0 0 0 0 0 72 96
Precle solone 150 g kg 0 0 0 0 0 12 0 0 0 36 48
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Cukierki czekoladowe 100 g kg 0 0 0 0 40 72 40 40 200 1176 1568
Cukierki czekoladowe 1000 g kg 152 96 72 80 0 0 0 0 0 1200 1 600
fl:v‘i*t';iririffa’z’)‘)go""e 2 dodatkiem kg | © o | o | o |4 | 72 | 4 | 4 | 160 | 1056 | 1408
\?Vll‘t';ﬁ:ﬁ'fgz’)%“gwe 2 dodatkiem kg | 62 | 38 | 28 | 32 | 0 0 0 0 0 480 | 640
Biszkopty 100 g/120 g kg 0 0 0 0 60 32 32 20 120 792 1056
Biszkopty 1000 g kg 6 4 3 3 0 0 0 0 0 48 64
Ciasteczka kruche 100 g kg 0 0 0 0 60 32 32 20 160 912 1216
Ciasteczka kruche 1000 g kg 12 8 6 6 0 0 0 0 0 95 127
]fézzg;’fg : ;‘i%lgrgetkq wezekoladzie 1 g o | o | o |60 | 60 | 32| 20 |160]| 996 | 1328
Biszkopty z galaretka w czekoladzie kg 122 77 57 64 0 0 0 0 0 960 1280
1000 g
Krakersy 70 g/900 g/100 g kg 6 4 3 3 40 40 0 20 200 948 1264
Paluszki 100 g kg 9 5 5 5 24 40 32 0 100 660 880
Orzeszki ziemne solone 100 g kg 30 20 14 16 40 52 32 0 80 852 1136
Kakao 200 g kg 50 31 23 25 24 12 3 16 20 611 815
Czekolada do picia 200 g kg 61 38 29 32 0 12 0 12 0 552 736
Cukier - saszetka 4 g/5 g kg 304 192 | 144 | 160 8 16 0 0 0 2472 3296
Proszek do pieczenia 20 g/25 g kg 4 2 2 2 0 4 0 1 0 46 61
Cukier wanilinowy 20 g/25 g/30 g kg 4 3 2 2 0 6 2 1 0 59 79
Cukier puder 500 g kg 9 55 4,5 5 0 0 0 4 0 84 112
Budyn 500 g kg 61 38 29 32 24 16 32 20 60 936 1248
Galaretka 500 g kg 45 30 21 24 28 10 24 8 40 690 920
Kisiel 40 g kg 0 0 0 0 0 28 0 0 0 84 112
Kisiel 500 g kg 46 28 0 24 32 0 24 24 60 715 953
Kisiel 1000 g kg 0 0 22 0 0 0 0 0 0 65 87
Krem orzechowo-czekoladowy 20 g kg 15 10 7 8 0 16 0 24 0 240 320
Drozdze suszone 7 g/10 g/ 14 g kg 0 0 0 0 0 2 0 0 0 6 8
Soda oczyszczona 80 g kg 0 0 0 0 0 2 0 0 0 6 8
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*21 WOG (JW 5330) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: Putk Wsparcia
Dowodzenia Dowddztwa Wielonarodowej Dywizji Pétnocny Wschod (JW 4260) Elblag, 9 Brygada Kawalerii
Pancernej (JW 2980) Braniewo, 20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Morag, 20 Brygada Zmechanizowana
(JW 1248) Bartoszyce.

**22 WOG (JW 3674) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674)
Olsztyn, Grupa Rozpoznania Elektronicznego (JW 3411) Lidzbark Warminski, 8 batalion radiotechniczny (JW
2031) Lipowiec, 2 Osrodek Radioelektroniczny (JW 5699) Przasnysz, 5 Mazowiecka Brygada Obrony
Terytorialnej (JW 5448) Ciechanow

II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZEKOLADA GORZKA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady gorzkiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady gorzkiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 cukréow

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

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

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

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢é 1: Wykrywanie
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Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada gorzka

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Wyréb otrzymany z wyrobow kakaowych i cukréw, zawierajagcy nie mniej niz 70% suchej masy

kakaowej, o zawartosci cukru wyrazonej utamkiem masowym do 40%, bez dodatkow.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
Powierzchnia* Blyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru PN-A-88032
2 |-gbrna formy,
- dolna Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
3 |Barwa Brgzowa, rownomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, famliwa
5 |Przetom Matowy, jednolity PN-A-88032
6 | Smak i zapach Wlascm{y dla czekolady gorzkiej; bez posmakow i
zapachéw obcych
* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
1 | Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniegj niz 98 PN-A-88027
2 Zawar_tosc gukrow ogo’rem JaKo cu_kw;_r inwertowany w 40 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niz 18 PN-A-88021
4 Kwasowos¢ _ tiuszcz_u wyekstrahowa_neg_o .z masy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 Zawartos¢ popiotu nleroz_pugzczalnego w rqztwprzg ky\{asu 0.05 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Obecnos$c¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

- 90g,

- 100g.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA MLECZNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-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 ttuszczu

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

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

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
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wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu
Czekolada mleczna

Wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukréw i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 25 % suchej masy kakaowej ogétem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mleka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej Smietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawarto$ci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*

- gorna Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy

- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki

formowania, matowa PN-A-88032

3 Barwa Jasnobrgzowa, rbwnomierna
4 Konsystencja Twarda, tamliwa, jednolita
5 Przetom Matowy, jednolity
6 Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcéw

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawartogc cul_<r0\;v ogotem Jgko guklgr !r)wertowany 60 PN-A-88023
w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
— - o -
3 Za\{va}rtq_sc ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie o5 PN-A-88021
mniej niz
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej 8 PN-A-88024
niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej 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 nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

- 90g,

-~ 100g.

4. Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI

1. Wstep

1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z orzechami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

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

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

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

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna z orzechami

Wyrdb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

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

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

z dodatkiem rozdrobnionych orzechéw w ilosci od 15 do 40%.
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*
- gorna Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
- dolna Gtadka lub nieréwna, z wypuktosciami spowodowanymi
dodatkiem orzechéw, matowa, za wady nie uwaza sie
niewielkich  przeswitow  dodatkéw  niecatkowicie PN-A-88032
pokrytych masg czekoladowag
3 Barwa Jasnobrgzowa
4 Konsystencja Twarda, tamliwa
5 Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi kawatkami
orzechéw
6 | Smaki zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcow

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkoéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawar_tosc (;ukgow ogo+em Jak.o ch@_r inwertowany w 60 PN-A-88023
suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
3 ﬁ;wartosc tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej o5 PN-A-88021
4 Kwasowos¢ tffuszczu v.vyekstrahowanego.z masy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,1 PN-A-88022
wiecej 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

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

-~ 90g,

- 100g.

4, Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA MLECZNA Z CALYMI
ORZECHAMI LASKOWYMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z catymi orzechami laskowymi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej z catymi orzechami laskowymi przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

— 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 fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna z catymi orzechami laskowymi

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 81



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukrow i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajacy
nie mniej niz:

— 25 % suchej masy kakaowej ogotem,

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

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego i thuszczu mlecznego.

z dodatkiem catych orzechow laskowych w ilosci od 20 do 40%.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*
- gbrna Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy
- dolna Nieréwna, z wypukfo$ciami spowodowanymi dodatkiem
catych orzechéw laskowych, matowa, za wady nie
uwaza sie niewielkich  przeswitow  dodatkéw PN-A-88032
niecatkowicie pokrytych masg czekoladowg
3 Barwa Jasnobragzowa
4 Konsystencja Twarda, tamliwa
5 Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi orzechami
laskowymi
6 Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcow
*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos$¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigj niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawarto$¢ cukréw ogétem jako cukier inwertowany w 60 PN-A-88023
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suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
— - —— -
3 Za\{va}rtq_sc ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie o5 PN-A-88021
mniej niz
4 Kwasowos¢ tffuszczu v.vyekstrahowanego'z masy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,1 PN-A-88022
wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

- 90g,

-~ 100g.

4. Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.
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5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci tluszczu

— 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$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada z nadzieniem owocowym
Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilosci stanowigcej nie mniej niz 25% masy

wyrobu, z nadzieniem owocowym

Zawarto$¢ masy kakaowej nie mniej niz 25%.

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 Metody badan wedtug
1 Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman
2 Powierzchnia*
- gorna Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru
formy, bez zadrapan, plam
- dolna Gtadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa, bez peknieé
3 | Barwa Skorupki z czekolady mlecznej - jasnobrgzowa PN-A-88032
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia
4 Konsystencja Skorupki - jednolita, twarda
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego nadzienia
5 Przetom Skorupki - matowy jednolity
Nadzienia - charakterystyczny dla uzytego nadzienia
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6 | Smak i zapach | Typowy, wtasciwy dla uzytych surowcéw |

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
v - 0 -
1 Zavygrtg_sc suchej masy, % (m/m), nie 975 PN-A-88027
mniegj niz '
2 Zawarto$¢ cukrow ogotem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz
v - —
3 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, % - PN-A-88021

(m/m), nie mniej niz

4 Kwasowos¢ ttuszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach ) PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz

5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o

stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 01 PN-A-88022
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecno$¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
- 80g,
- 90g,
- 100g.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA BIALA

1. Wstep

1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady biatej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady biatej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw

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

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

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

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada biata

Wyréb otrzymywany z ttuszczu kakaowego, mleka lub wyrobow mlecznych i cukru, zawierajacy nie
mniej niz:

— 20 % ttuszczu kakaowego,

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

— 3,5 % tluszczu mlecznego,

2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Ksztalt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman

Powierzchnia* Btyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy,
5 |- gorna dopuszcza sie powierzchnig lekko matowag

- dolna Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki

formowania, matowa PN-A-88032

3 | Barwa Jasnokremowa do kremowej, rbwnomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, famliwa
5 | Przetom Matowy, jednolity
6 | Smakowitos¢ Wiasciwa dla uzytych surowcow

* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktdrej sporadycznie wystepujg slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetyczny wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigj niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawaﬁo§c cul_<r0\£v ogotem Jgko guklgr !r_lwertowany 65 PN-A-88023
w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz
3 Zav_vqrtg_sc ttuszczu w suchej masie, % (m/m), nie 27 PN-A-88021
mniej niz
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej 8 PN-A-88024
niz
5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,05 PN-A-88022
wiecej 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 nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g,

-~ 90g,

- 100g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KOKTAJL BIALKOWY JEDNOPORCJOWY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania koktajlu biatkowego jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koktajlu biatkowego jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojéw — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu wgtebnego
w temperaturze 30 stopni C

— PN-ISO 16649-2 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
beta-glukuronidazo-dodatnich  Escherichia coli - Cze$s¢ 2: Metoda ptytkowa
w temperaturze 44 stopni C z zastosowaniem 5-bromo-4-chloro-3-indolilo beta-D-glukuronidu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1. Wykrywanie
Salmonella spp

— PN-EN ISO 6888-3 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 3:

Wykrywanie obecnosci i oznaczanie matych liczb metodg NPL
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— PN-ISO 21527-2 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni — Czes¢ 2: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody nizszej

lub rownej 0,95

1.3 Okreslenie produktu

Koktajl biatkowy jednoporcjowy

srodek spozywczy sktadajgcy sie z mieszaniny frakcji protein serwatki (koncentratu biatek
serwatkowych, izolatu biatek serwatkowych, hydrolizatu biatek serwatkowych ) o ré6znych smakach np.
waniliowym, czekoladowym, truskawkowym, ciastka z kremem lub stonego karmelu; w postaci
rozpuszczalnego proszku, z ktérego po przyrzgdzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu

otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem napoju

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Sypki proszek; dopuszczalne niewielkie zbrylenia rozpadajace
sie pod naciskiem
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw pkt 5.2
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalne
zapachy obce (stechly, zjetczaty i inne obce)
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu napoju
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Typowy dla danego asortymentu
2 | Konsystencja Ptynna pkt 5.2
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez zapachow i '
posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wediug |
1 | Ogdlna liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wiecej niz 10000 jtk PN-EN ISO 4833-1
2 | Escherichia coliw 1 g Nieobecne PN-1SO 16649-2
3 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
4 | Gronkowce koagulazo-dodatnie w 1 g Nieobecne PN-EN ISO 6888-3
5 | Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wiecej niz 100 jtk PN-ISO 21527-2

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

-~ 409

4. Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzgdzeniu) metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami
w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.
“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KONCENTRAT NAPOJU IZOTONICZNEGO
1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania koncentratu napoju izotonicznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego koncentratu napoju izotonicznego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze — Metody badan - Badania organoleptyczne,
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sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojéw — Czes$¢ 1: Oznaczanie liczby metodag posiewu wgtebnego
w temperaturze 30 stopni C

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Czes¢ 1. Wykrywanie
Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Cze$¢ 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania

liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

koncentrat napoju

srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych $rodkéw stodzacych,
kwasow spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw organicznych naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych dozwolonych substanc;ji
dodatkowych; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po

przyrzadzeniu wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie napéj gotowy do spozycia.

1.3.2

koncentrat napoju izotonicznego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem sktadnikéw mineralnych i witamin; w postaci rozpuszczalnego
proszku, z ktérego po rozpuszczeniu w zimnej wodzie otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia,
majgcy na celu wyréwnanie poziomu wody i elektrolitdw wydalanych z organizmu w procesie
wydzielania potu, a takze uzupetnienie witamin i soli mineralnych oraz w niewielkim stopniu

weglowodandéw spalanych podczas wysitku fizycznego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad koncentratu napoju izotonicznego
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Koncentrat napoju izotonicznego powinien zawiera¢ co najmniej: weglowodany, witaminy (E, C, B1,
B2, B6, B12, niacyne, biotyne, kwas pantotenowy, kwas foliowy), sktadniki mineralne (wapn, magnez,
potas, sod). llosci uzytych do produkcji sktadnikdw muszg gwarantowa¢ % realizacji zalecanego
dziennego spozycia (ZDS) 100 g produktu dla witamin na poziomie minimum 75 % oraz dla

sktadnikéw mineralnych na poziomie minimum 45 %.
llosci uzytych do produkcji sktadnikbw muszg gwarantowaé otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajgcych wymagania podane w punkcie 2.3.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego
przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Konsystencja i wyglad Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu réznej
wielkosci lub proszku;
dopuszczalna niewielka ilos¢ pokruszonego produktu
na dnie opakowania;
dopuszczalne wystepowanie zbryleh masy i grudek
skfadnikéw naturalnych rozpuszczajgcych sie podczas
przyrzadzania napoju
2 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mechanicznych, oprocz Niedopuszczalna
ferromagnetycznych PN-A-79011-2

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych
koncow:

- ogolna ilos¢, mg/kg, nie wiecej
niz 3,0
- wielko$¢ liniowa jednostkowa,
mm, nie wieksza niz 0,3
- masa jednostkowa, mg, nie
wieksza niz 0,4

Zawarto$¢ dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem.

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne dotyczace koncentratu napoju izotonicznego po przyrzadzeniu

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad
- konsystencja Piynna
- klarownos¢ Klarowny lub opalizujgcy lub metny
- barwa Charakterystyczna dla zastosowanych sktadnikéw
2 | Zapach Charakterystyczny dla zapachu owocow lub innych substancji smakowo-

aromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzgcych w jego
skfad; niedopuszczalne zapachy obce

3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych w nazwie
owocow lub innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne
posmaki obce
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 Wymagania mikrobiologiczne dotyczgce koncentratu napoju izotonicznego przed
przyrzadzeniem

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Liczba drobnoustrojéow w 1 g, nie wieksza niz 2 x 10%jtk PN-EN ISO 4833-1
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wieksza niz 102 jtk PN-1SO 4831
3 | Salmonella spp. w 25 g Nieobecne PN-EN ISO 6579-1
4 L!czbg gronkq\_lvcc')w koagulazo-dodatnich w 1 g, 10 jtk
nie wieksza niz PN-EN I1SO 6888-1

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna pozwoli¢ na przygotowanie 1 porcji napoju o pojemnosci 200 — 250 ml i by¢
zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 315¢g

4. Trwatosé

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 Sprawdzanie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Sprawdzanie sktadu koncentratow napojéow deklarowanego na opakowaniu

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z pkt.2.2.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie (przed i po przyrzadzeniu) metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami

podanymi w Tablicach 1i 2.

5.4 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.5 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym koncentratu napoju izotonicznego powinna by¢ torebka z laminatu
wielowarstwowego zgrzewana posiadajg funkcje ,easy open” utatwiajgcg otwieranie.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Linie zgrzewdw zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciggte, bez znieksztatcen.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.
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*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

WAFEL PRZEKLADANY MASA KAKAOWA W
CZEKOLADZIE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg kakaowag w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg kakaowg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-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 fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafel przektadany masa kakaowa w czekoladzie

Wyrob sktadajacy sie z suchych wafli przetozonych kremem kakaowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekoladg (co najmniej 30%).
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 99



Zalgcznik nr 1 do SWZ

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

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia goérna i boczna z
lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa
3 | Barwa
- powierzchni Brazowa PN-A-74252
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrgj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie
PN-A-74252
6 | Smak izapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikow, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznal§| o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaple$nienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz
96
PN-A-74252
2 | Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m), nie
mniej niz 21
3 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, 0,1 PN-A-88022
%(m/m), nie wigcej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

- 360,

- 3/g,

- 40q,

- 48q,

- 50g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

WAFEL PRZEKLADANY MASA KOKOSOWA W
CZEKOLADZIE

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masg kokosowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg kokosowg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-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 fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie
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Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafel przektadany masa kokosowa w czekoladzie

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekoladg (co najmniej 30%).

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia gérna i boczna z
lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa
3 | Bawa PN-A-74252
- powierzchni Brgzowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrdj Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegajgce do siebie PN-A-74252
6 | Smak izapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikow, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznalfi o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m) nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto.

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

-~ 40q,

- 48g,

- 50g.

4. Trwatosc

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 104



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniac¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

WAFEL PRZEKLADANY MASA
ORZECHOWA W CZEKOLADZIE

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masa orzechowg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg orzechowg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

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

PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego -

PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie

Horyzontalna metoda

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafel przektadany masa orzechowga w czekoladzie

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem orzechowym (co najmniej 40%), oblany

w catosci czekolada (co najmniej 30%).

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztalt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia gérna i boczna z
lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa
3 | Barwa PN-A-74252
- powierzchni Bragzowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekroj Warstwowy, réwnomierny, listki wafli przylegajgce do siebie PN-A-74252
6 | Smak izapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikéw, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznal§| o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
[ Lp. | Cechy | Wymagania Metody badan |
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wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 309,

- 40q,

- 48q,

- 50g.

4. Trwatosc

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

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
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

WAFEL PRZEKLADANY MASA
TOFFI W CZEKOLADZIE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli przektadanych masa toffi w czekoladzie.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli przektadanych masg toffi w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-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 fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafel przektadany masa toffi w czekoladzie

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem toffi (co najmniej 40%), oblany

w cato$ci czekolada (co najmniej 30%).

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekolada, powierzchnia gérna i boczna z
lekkim potyskiem, gtadka, dolna matowa PN-A-74252

3 | Barwa

- powierzchni Brazowa

- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja

- pokrywy Jednolita, stata, niemazista

- korpusu Krucha, chrupka PN-A-74252
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5 | Przekrgj Warstwowy, rownomierny, listki wafli przylegajgce do siebie
6 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych sktadnikéw, bez
stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 | Oznaki zaple$nienia | Niedopuszczalne PN-A-88120

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96
2 | Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz
3 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

- 40q,

- 48q,

- 50g.

4. Trwatosc

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 110




Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CHIPSY — ROZNE SMAKI

1. Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania chipsow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego chipséw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-74780 Przetwory ziemniaczane — Smazone przekgski ziemniaczane

— PN-A-74702 Spozywcze przetwory ziemniaczane — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Chipsy — ré6zne smaki

Produkty otrzymane z surowych ziemniakéw, obranych ze skorki, pokrojonych w cienkie plasterki,
usmazonych w ttuszczu roslinnym, z dodatkiem soli lub innych przypraw nadajgcych im okreslony

smak.

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 | Wyglad Ksztatt i wielko$¢ chipséw wynikajgcy z pocigcia na cienkie plasterki
Sredniej wielkosci catej lub potéwki bulwy ziemniaka

2 | Barwa Typowa, w zaleznosci od zastosowanej przyprawy, niedopuszczalne
przypalenia chipséw

3 | Konsystencja Stata, krucha, tamliwa, niedopuszczalna konsystencja migkka i wiotka

Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu i uzytych dodatkéw smakowych,

niedopuszczalny smak i zapach surowych ziemniakéw, stechty, jetki,
kwasny, gorzki lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx«;l)élll)lagdan
1 Zawartos¢ czesci pokruszonych,% (m/m) nie wiecej niz 8,0 PN-A-74780
2 Zawartos¢ produktow z wadami , % (m/m), nie wiecej niz 0,8
3 Wilgotnos¢, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-74702
4 Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35 PN-A-74780
5 Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-74702

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 709

- 75¢

- 80g

- 100g,

- 130g,

- 1409

- 190g,

- 200g

- 210g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Oceni¢ organoleptycznie 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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

PRECLE SOLONE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania precli solonych.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badah.

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu.
1.3 Okreslenie produktu
Precle solone

Pieczywo porowate, lekkie o btyszczacej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze

2% (m/m) tugu sodowego lub w wodzie, posypane solg

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:)é*ll)lzdan
1 | Ksztatt Ksztalt precelkow, bez uszkodzen, dopuszcza sie do 5%(m/m)
wyrobéw zdeformowanych lub uszkodzonych
2 |Barwa Od jasnozlocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca
spowodowane peknieciami pecherzy
3 | Powierzchnia Gorna  blyszczaca lub matowa, czesciowo chropowata PN-A-74108
(dopuszczalne pecherzyki), z widoczng solg; dolna matowa
4 | Przetom Porowaty
5 | Konsystencja Stata, krucha
6 |Smakizapach Charakterystyczny, stonawy, bez obcych zapachéw i posmakéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:lg)éll;agdan
1 Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 80
2 Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 7 PN-A-74108

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 115



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

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o ¢(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) nie wiecej niz

0,1

PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
© 750,
-~ 100g
- 150g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

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 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

wynosic

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i

nie mniej niz

zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CUKIERKI CZEKOLADOWE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukierkéw czekoladowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-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
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Cukierki czekoladowe

Wyroby, ktérych rdzeh stanowig korpusy miekkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie

lub inne korpusy, a catg zewnetrzng warstwe lub jej cze$¢ stanowi czekolada, zawijane w etykiety

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Ksztalt Réznorodny, prawidtowy dla danego asortymentu, dopuszcza
sie do 2,5% ilosciowo wyrobow zdeformowanych,
2 | Powierzchnia Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub pekniec,
pokrywy powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite lub
czesciowe w zalezno$ci od rodzaju wyrobu; dopuszcza sie do
2,5% ilosciowo wyroboéw o nieznacznie uszkodzonej
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobéw
0 rdzeniu z owocéw i wyrobow o rdzeniu miekkim i
fantazyjnym ksztatcie dopuszcza sie punktowe nieoblanie PN-A-88032
czekolada
3 | Barwa
- powierzchni pokrywy | Brgzowa
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
barwienia, pastelowa
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny PN-A-88032
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku
i zapachu obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Z_awart_o§c _ppkrywy czekoladowej,%(m/m), 15 PN-A-88111
nie mniej niz
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o PN-A-88022
c(HCl)=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 5009,

-~ 1000g,

4. Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 119



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CUKIERKI OWOCOWE Z DODATKIEM WITAMIN

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukierkéw owocowych z dodatkiem witamin.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkow owocowych z dodatkiem witamin przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

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

PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
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1.3 Okreslenie produktu

Cukierki owocowe z dodatkiem witamin

Wyroby z masy karmelowej lub z pokrywg z masy karmelowej wypetnionej nadzieniem, uformowane

w rézne ksztatty, z dodatkiem witamin, sokéw owocowych.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Prawidtowy, nadany formg, dopuszcza sie do 2,5 % ilosciowo
Ksztatt . o
wyrobow czesciowo zdeformowanych lub uszkodzonych

2 | Powierzchnia | Sucha, nie lepigca sie, bez plam, z odci$nietym wzorem formy lub

gtadka
3 | Barwa Réwnomierna, jednolita Iub wielobarwna, dopuszcza sie
wystepowanie smug i odcieni spowodowanych nadzieniem; barwa PN-A-88032

nadzienia wtasciwa dla danego rodzaju nadzienia, w przypadku
barwienia — rownomierna w catym nadzieniu

4 | Konsystencja | W przypadku karmelkow twardych - twarda; w przypadku
karmelkéw przecigganych - twarda, krucha; w przypadku
karmelkéw nadziewanych- chrupka; nadzienia charakterystyczna
dla uzytego nadzienia

5 | Smakowito$¢ | Charakterystyczna dla uzytych sktadnikdw, bez obcego smaku PN-A-88032
i zapachu

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
L.p. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ suchej masy, %, (m/m) 96,5 dla karmelkéw twardych i dla masy
nie mniej niz karmelowej przeznaczonej do formowania
karmelkéw nadziewanych; PN-A-88027
w karmelkach nadziewanych nie normalizuje
sie
2 | Zawartos¢ cukrow redukujgcych 25 dla karmelkow twardych i dla pokrywy z
jako cukier inwertowany, w suchej masy karmelowej w karmelkach nadziewanych;
masie, % (m/m), nie wiecej niz 28 dla karmelkéw twardych i dla pokrywy z PN-A-88023
masy karmelowej wyprodukowanych metodg
wylewania
3 | Zawartos¢ popiotu 0.1 PN-A-88022
nierozpuszczalnego w roztworze
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kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, % (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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 100g,

- 500g,

- 1000g.

4. Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 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
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

BISZKOPTY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania biszkoptow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego biszkoptéw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami

- PN-A-74252 Wyroby i pétprodukty ciastkarskie - Metody badan

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tahcucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Biszkopty
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Wyroby otrzymane z ciasta stanowigcego mieszanine ubitej masy jajowej z cukrem oraz maki,

formowane w rézne ksztatty

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

. Metod
Lp. Cechy Wymagania badan we)t;lug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztatlt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i wielkosé
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia
sucha bez pecherzykéw; niedopuszczalne wyroby zgniecione,
zabrudzone
2 | Barwa Ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lub lekko elastyczna; niedopuszczalne grudki surowcéw
4 | Przekrdj Porowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu, bez stechlizny, goryczki, zjetczenia
lub innego obcego
6 | Oznaki zaple$nienia Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 120gq,

- 250g,

-~ 1000g
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- 1200g
4, Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglagdu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.
5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CIASTECZKA KRUCHE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ciasteczek kruchych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ciasteczek kruchych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$é 1: Wykrywanie

Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Ciasteczka kruche
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Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w rézne ksztatty

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad zewnetrzny | Ksztalt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztatt i wielko$¢
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia
sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
2 | Barwa Ztocista; niedopuszczalne wyroby przypalone
- - - P— - PN-A-74252
3 | Konsystencja Krucha lecz nie rozsypujgca sie; niedopuszczalne grudki
SUrowcow;
4 | Przekroj Drobnoporowaty
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatow,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaple$nienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 01 PN-A-88022
chlorowodorowego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie wigcej niz '

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 100g,

- 1000g.

4, Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykonac¢ organoleptycznie w

temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252.
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaplesnienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglgdu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobow opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 128



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

BISZKOPTY Z GALARETKA W CZEKOLADZIE

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania biszkoptoéw z galaretkg w czekoladzie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego biszkoptéw z galaretkg w czekoladzie przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
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— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella Spp.

1.3 Okreslenie produktu

Biszkopty z galaretkg w czekoladzie

Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego i galaretki (w ilosci nie mniejszej niz 48% masy wyrobu),
powierzchnia gorna oblana catkowicie polewg czekoladowg (w ilosci nie mniejszej niz 12% masy

wyrobu)

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt i wielko$¢ wyrobdéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym, ksztait biszkoptu okragty, na biszkopcie
umieszczony krgzek galaretki, powierzchnia goérna oblana
catkowicie polewg czekoladowa; niedopuszczalne wyroby
zgniecione, zabrudzone PN-A-74252
2 | Barwa
- korpusu Kremowa do ztocistej; niedopuszczalne wyroby przypalone
- galaretki Charakterystyczna dla uzytych surowcow
- polewy Brgzowa
3 | Konsystencja
- korpusu Krucha do lekko elastycznej; niedopuszczalne grudki surowcéw;
- galaretki Stata
- polewy Stata, niemazista
4 | Przekroj Drobnoporowaty, biszkopt $ci$le potaczony z galaretka PN-A-74252
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
6 | Oznaki zaplesnienia | Niedopuszczalne pkt 5.2.2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
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Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu
chlorowodorowego o stgzeniu 4 mol/l, %(m/m), nie wiecej niz 01 PN-A-88022
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 obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 135g,

- 150g,

- 1000g.

4. Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce 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 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

5.2.1 Sprawdzenie wygladu zewnetrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu

Okreslanie wygladu, barwy, konsystenciji, przekroju, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w
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temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252,
5.2.2 Sprawdzenie oznak zaples$nienia

Sprawdzenie makroskopowe oznak zaplesnienia polega na ocenie wyglagdu powierzchni wyrobu
ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocene wyrobéw opakowanych nalezy wykona¢ po ich
rozpakowaniu. Oznaki zaplesnienia dyskwalifikujg produkt do spozycia bez wzgledu na pozostate

prawidtowe jego cechy.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KRAKERSY
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1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania krakersow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego krakerséw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary

1.3 Okreslenie produktu

Krakersy

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawartosci cukrow nie wiecej niz 7 % (m/m), bardzo kruche,
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

. Metody badan
Wymagania
wedtug
Lp. Cechy —
. . Herbatniki
Herbatniki nielaminowane .
laminowane
1 | Wyglad ogdiny | Ksztatt dowolny, prawidtowy dla danej formy; ksztait i wielko$¢ wyrobow
wyréownane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia sucha;
; . PN-A-74252
niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone
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2 |Barwa Wiasciwa dla danego
asortymentu i uzytych surowcéw i | Wiasciwa dla danego asortymentu,
dodatkoéw, spody i brzegi mogg | nieco ciemniejsze brzegi i
by¢ nieznacznie ciemniejsze; | pecherzyki, na spodzie ciemniejsze
dopuszcza sie w  jednym |$8lady od siatki; dopuszcza sie w
opakowaniu wyroby 0 |jednym opakowaniu wyroby o
nieznacznie zréznicowanej | nieznacznie zréznicowanej barwie,
barwie, nie dopuszczalne | niedopuszczalne przypalenia
przypalenia
3 | Powierzchnia Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z odci$nigtym
wzorem, z ewentualnymi widocznymi dodatkami smakowymi na
powierzchni gornej, dopuszcza sie wystepowanie pecherzykéw z | PN-A-74252
tendencjg do tuszczenia sig, dopuszcza sie herbatniki z czesciowo
ztuszczonymi pecherzykami i wystepowanie niewielkiej ilosci okruchow;
bez peknie¢ z wyjatkiem
herbatnikow o charakterystycznej
spekanej powierzchni
4 | Przetom Drobnopor.owaty, z Widqcznymi Wielowarstwowy, z widocznymi
ewentualnie naturalnymi ewentualnie naturalnymi dodatkami
dodatkami
5 | Konsystencja Stata, krucha Stata, bardzo krucha
6 |Smakizapach |Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz uzytych naturalnych
dodatkow i aromatow, bez stechlizny, goryczy lub zjetczenia
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 95 PN-A-74252
> Zawartog',é sgli kgch_ennej w herbatnikach posypanych solg % 3 PN-A-88109
(m/m), nie wiecej niz
3 Zawartos¢ popiotu nierozpusEczaInego w ro.ztwo.rzg_ kwasu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o ¢(HCL)= 4 mol/l nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 70g,
- 90g,
- 100g,
- 200g.

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024

strona 134




Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

4, Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

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¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.
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*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

PALUSZKI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paluszkow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paluszkéw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-74108 Pieczywo- Metody badan.

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu.
1.3 Okreslenie produktu
Paluszki

Pieczywo porowate, lekkie o btyszczgcej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze

2% (m/m) tugu sodowego lub w wodzie, posypane solg

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

| Lp. | Cechy | Wymagania | Metody badan |
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wedtug
1 | Ksztait Ksztalt podtuzny, wyroby bez uszkodzen, cate, nie potamane, o
wyréwnanej dtugosci, grubosci; dopuszcza sie do 7%(m/m)
wyrobow zdeformowanych lub uszkodzonych
2 |Barwa Od jasnoziocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca
spowodowane peknieciami pecherzy
3 | Powierzchnia Blyszczagca lub matowa czesciowo chropowata (dopuszczalne PN-A-74108
pecherzyki), z widoczng solg
4 | Przetom Porowaty
5 | Konsystencja Stata, krucha
6 | Smakizapach Charakterystyczny, stonawy, bez obcych zapachoéw i posmakow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartos¢ suchej masy,% (m/m) nie mniej niz 80
2 Zawartos¢ soli , % (m/m), nie wiecej niz 7 PN-A-74108
Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu AL
3 chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l, %(m/m) nie wiecej niz 0.1 PN-A-88022

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 70g,

-~ 100g

- 200g,

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

ORZESZKI ZIEMNE SOLONE

1. Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania orzeszkow ziemnych solonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego orzeszkéw ziemnych solonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia farncucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
1.3 Okreslenie produktu
Orzeszki ziemne solone

Produkt otrzymany przez prazenie, tuskanie, obieranie owocoéw ro$liny Anachis hypogaca L., z
dodatkiem soli

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Orzechy catkowicie pozbawione skorki, tuski; ksztalt typowy; czyste, odpowiednio
suche (nie zaschniete), zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze
wyksztatcone, wolne od zywych i martwych owadéw i szkodnikéw, bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od
obcych zanieczyszczen; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilos¢ orzechow
potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogodiny
wyglad produktu, jego jakos¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 |Barwa Od kremowej do jasnobezowej

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda

4 | Zapach Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez zapachéw obcych
5 | Smak Charakterystyczny dla orzeszkéw ziemnych solonych, bez posmakéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycyddw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 30g,

- 100g,

- 200g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
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5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KAKAO

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kakao.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kakao przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe - Oznaczanie szkodnikdw, ich pozostatosci i zanieczyszczen

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

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

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

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentacji proszku kakaowego

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Kakao (kakao w proszku)

Wyréb otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtluszczonych i prazonych ziaren
kakaowych; o obnizonej zawartosci ttuszczu, zawartos¢ tluszczu kakaowego od 10 do 12% w

przeliczeniu na suchg mase

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Konsystencja f()l';)sszetlj(_ sggl;li, jednolity, dopuszcza sie lekkie zbrylenia tatwo
YPUAce SIg , PN-A-88032
2 |Barwa Jasnobrgzowa do ciemnobrgzowej
3 | Smaki zapach Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 | Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 93 PN-A-88027
2 Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie, % (m/m), Powyzej 10 do 12 PN-A-88021
3 Kwasowosc¢ :

- w stopniach normalnych, nie wiecej niz 20,0 PN-A-88024
- pH nie wieksze niz 7,0
4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu, mg
KOH/1g tluszczu, nie wiecej niz 35 PN-A-88024
5 | Sedymentacja, ml, nie wiecej niz
- po 5 min 2,5 PN-A-88031
- po 10 min 4.5
6 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie 0,2 PN-A-88022
wigcej niz
7 S::Ocsr;gfc::éiizkodnlkow zbozowo- macznych i ich niedopuszczalna PN-A-74016

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Salmonella Nieobecne w 259 PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g

- 100g,

- 180g

- 200g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 miesigcy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CZEKOLADA DO PICIA

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 144



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady do picia

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady do picia przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 - Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie

Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu
Czekolada do picia

Produkt w postaci sypkiej, zawierajgcy co najmniej nastepujgce sktadniki: cukier, mleko w proszku,
kakao w proszku o obnizonej zawartosci ttuszczu (nie mniej niz 25%), z ktérego po przyrzgdzeniu
wedtug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia; czekolada do

picia o obnizonej zawartosci ttuszczu

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Produkt w postaci sypkiej, dopuszczalne wystepowanie
zbryleh masy i grudek sktadnikéw rozpuszczajgcych sie
podczas przyrzgdzania napoju

Woyglad i konsystencja
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Barwa

Jasnobrgzowa do brgzowej

PN-A-79011-2

Konsystencja
(po przyrzgdzeniu)

Produkt w postaci ptynnej, niedopuszczalne
nierozpuszczajgce sie zbrylenia produktu

Barwa
(po przyrzadzeniu)

Od brgzowej do ciemnobrgzowej

Smak i zapach

(po przyrzadzeniu) smakoéw i zapachéw

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez obcych PN-A-79011-2

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedtug |

1

Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych
oprocz ferromagnetycznych

Niedopuszczalna

2

Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych koncow
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej
niz

3,0

PN-A-79011-2

Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci

Niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 —= Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1

Obecnosc¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca

nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

100g,
150g,
200g,
220g,
250g.

4. Trwatosé
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Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 147



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

CUKIER - SASZETKA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukru w saszetkach przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek
suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych

— PN-A-74855-7 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

— PN-A-74855-14 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zabarwienia cukru metodg barwnych
wzorcow statych

1.3 Okreslenie produktu

Cukier- saszetka

Produkt spozywczy otrzymany w procesie przerobu burakéw cukrowych, w postaci pojedynczych
krysztatow, przeznaczony do bezposredniego spozycia, cukier biaty, KN — krysztat niesegregowany,

kategoria 2; pakowany w saszetki typu stick pack

2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Barwa Biata, dopuszcza sie odcien lekko kremowy
2 | Wyglad Posta¢ krysztatkéw, sypki, bez zbrylen, zlepéw, dopuszczalna
obecno$c¢ zrostow i krysztatkéw blizniaczych
3 | Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru PN-A-74855-2
4 | Zapach Bez obcego zapachu
5 | Klarownos¢ Roztwor klarowny, dopuszczalna sladowa opalizacja
roztworu
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
L Cech Wymagania Metody badan
P- y ymag wedtug
— - - 5 -
1 ie:]vive?r:]ci);c sacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie 99.7 PN-A-74855-5
2 | Zawartosc¢ wilgoci, % (m/m), nie wiecej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawarto$c¢ substancji redukujgcych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie wiecej niz 45 PN-A-74855-7
5 |Zabarwienie krysztatow cukru, typ wzorcowego zabarwienia statych 45 PN-A-74855-14
wzorcow barwnych, nie wiecej niz
6 | Zawartos¢ popiotu, % (m/m), nie wiecej niz 0,027 PN-A-74855-8

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- g,
- bg.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Wedtug normy podanej w Tablicy 2.
5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

PROSZEK DO PIECZENIA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania proszku do pieczenia.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego proszku do pieczenia przeznaczonego dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-3 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawarto$ci wody

— PN-A-79011-12 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci dwutlenku

wegla

1.3 Okreslenie produktu

Proszek do pieczenia

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku

ilosciowym substancji spulchniajgcych (difosforany, weglany sodu), maki pszennej, przeznaczony do

spulchniania ciast

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Wymagania przed przyrzgdzeniem
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie zbrylenia
sktadnikéw rozsypujgce sie pod naciskiem palca
2 |Barwa Biata PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy obce
Wymagania po przyrzadzeniu
4 | Konsystencja ciasta | Typowa dla pieczonego ciasta, porowata,
po wypieku AL i
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta, niedopuszczalne zapachy i PN-A-79011-2
ciasta po wypieku posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
[Lp. | Cechy Wymagania | Metody badan |
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wedtug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
1 ferromagnetycznymi niedopuszczalna PN-A -79011-2
2 | Obecnos¢ szkodnikow zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna
3 Zawartos¢ CO2 ogolnego w ilosci proszku deklarowanej na 500g 25
maki, g, nie mniej niz '
4 Zawgrtosq COz'c.zyrlnego w ilo$ci proszku deklarowanej na 500g 23 PN-A -79011-12
maki, g, nie mniej niz
Zawartos¢ COz nieczynnego (w przeliczeniu na NaHCOs3 w ilosci
5 ! : . L 0,5
proszku deklarowanej na 500g maki, g, nie mniegj niz
6 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-A -79011-3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 16g

- 209

- 25¢g

- 30g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CUKIER WANILINOWY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru wanilinowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukru wanilinowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie
stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-13 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Oznaczanie zawartosci waniliny i

etylowaniliny
1.3 Okreslenie produktu
Cukier wanilinowy

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie w odpowiednim stosunku

ilosciowym cukru i etylowaniliny, wykorzystywany jako dodatek do np. ciast, deserow

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy 5. Wymagania wedtug
1 | Wyglad i konsystencja | Produkt sypki, drobnoziarnisty, dopuszczalne lekkie
zbrylenia sktadnikow rozsypujgce sie¢ pod naciskiem
palcow
2 |Barwa Biata do lekko kremowej
3 | Zapach Charakterystyczny, waniliowy, niedopuszczalne zapachy PN-A-79011-2
obce
4 | Smak Typowy, stodki z gorzkim posmakiem, niedopuszczalne
posmaki obce
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ etylowaniliny, %(m/m) nie mniej niz 0,33 PN-A -79011-13
2 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi | niedopuszczalna
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncéw PN-A -79011-2
- ogdlna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:

- 200,

~ 250,

- 30g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

CUKIER PUDER

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukru pudru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukru pudru przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-74855-2 Cukier — Metody badan — Badania organoleptyczne

— PN-A-74855-4 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci wilgoci jako straty wskutek
suszenia

— PN-A-74855-5 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci sacharozy

— PN-A-74855-6 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci zwigzkéw redukujgcych

— PN-A-74855-8 Cukier — Metody badan — Oznaczanie zawartosci popiotu

1.3 Okreslenie produktu

Cukier puder

Rozdrobnione krysztaty cukru biatego o wymiarach nie wiekszych niz 0,1mm.

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 |Barwa Biata
2 | Wyglad Sypki proszek, bez zbrylen, niedopuszczalne zanieczyszczenia
obce PN-A-74855-2
3 | Smak Stodki, charakterystyczny dla cukru
4 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalny zapach obcy,
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
v - - 5 -
1 ie:]vive?r:]ci);c sacharozy w przeliczeniu na sucha mase, % (m/m), nie 99.7 PN-A-74855-5
2 | Zawartos¢ wilgoci, % (m/m), nie wigcej niz 0,06 PN-A-74855-4
3 | Zawarto$c¢ substancji redukujgcych, % (m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-74855-6
4 | Zawartosc¢ popiotu, % (m/m), nie wigcej niz 0,027 PN-A-74855-8

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 1000g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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. 5.1 5.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

BUDYN

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania budyniu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/178/2024 strona 158



Zalgcznik nr 1 do SWZ
2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

handlowego budyniu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Budyn

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajgcych,
substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, barwnikow
spozywczych, z dodatkiem lub bez dodatku substancji stodzgcych, substancji poprawiajgcych
strukture produktu, naturalnych spozywczych dodatkéw smakowych, gotowy do spozycia po

przyrzadzeniu

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbrylerr sktadnikéw
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzadzania deseréw oraz
ciemniejszych czgstek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzgdzeniu)
3 |Barwa Charakterystyczna dla deklarowanego w nazwie deseru; dla PN-A-79011-2
(po przyrzadzeniu) |budyniu o smaku owocowym zblizona do barwy owocu
deklarowanego w nazwie deseru
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw
(po przyrzadzeniu) | i zapachow

2.3 Wymagania fizyczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizyczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clllug
1 | Obecno$c¢ zanieczyszczen mechanicznych poza ferromagnetycznymi niedopuszczalna
2 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna | py_a -79011-2
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncow”

- ogodlna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz

2,5

*oznacza sie tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 40g,
- 500g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

GALARETKA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego galaretki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh

1.3 Okreslenie produktu
Galaretka

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie cukru, substancji zelujgco-
zageszczajgcych, barwnikoéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substanciji smakowo-zapachowych
naturalnych lub syntetycznych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie 2z aktualnie

obowigzujgcym prawem

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbrylerh sktadnikéw
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzadzania deseréw oraz
ciemniejszych czgstek pochodzgcych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzgdzeniu) PN-A-79011-2
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzgdzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw
(po przyrzadzeniu) | i zapachéw
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
1 f - niedopuszczalna
erromagnetycznymi
2 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-79011-2
3 Zawartos¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncéw
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5
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2.4 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 40g,

-~ 500g,

-~ 10009

- 1300g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
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zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

KISIEL

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kisielu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kisielu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh

1.3 Okreslenie produktu
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Kisiel

Produkt spozywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zageszczajgcych,
barwnikéw spozywczych, kwaséw spozywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub
syntetycznych z dodatkiem Ilub bez dodatku substancji stodzgcych oraz innych substanciji

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy 6. Wymagania wediug
1 | Wyglad Produkt sypki, dopuszczalne wystepowanie zbryleh sktadnikow
rozprowadzajgcych sie podczas przyrzadzania deseréw oraz
ciemniejszych czastek pochodzacych z zastosowanych surowcow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla danego deseru
(po przyrzgdzeniu) PN-A-79011-2
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru
(po przyrzgdzeniu)
4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakoéw i
(po przyrzgdzeniu) | zapachéw
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza .
ferromagnetycznymi niedopuszczalna
gnetyczny
2 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A -79011-2
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych bez ostrych koncow”
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 2,5

*oznacza sie tylko w przypadku deseréw z udziatem cukru

2.4 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.5 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalha masa netto:

-~ 40q,

- 500g,

-~ 1000g.

4. Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

KREM ORZECHOWO-CZEKOLADOWY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kremu orzechowo-czekoladowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kremu orzechowo-czekoladowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréw
— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
1.3 Okreslenie produktu

Krem orzechowo-czekoladowy

Wyréb otrzymany na bazie orzechow laskowych (co najmniej 13%), kakao, cukru, tluszczéw

roslinnych, mleka w proszku, lecytyny, przeznaczony do bezposredniego spozycia
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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 Jasnobrgzowa do brgzowe;j

2 | Konsystencja | Gesta, smarowna, jednolita, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna, niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia sktadnikow

3 | Smak Stodki, czekoladowy, z wyczuwalnym posmakiem orzechéw, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, wyczuwalny zapach orzechéw, bez
zapachow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedtug |
1 Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mnigj niz 96 PN-A-88027
2 Zawgrtc;sc cukrow.ogo"fem .ja|.(.0 cukier inwertowany w suchej 62 PN-A-88023
masie, % (m/m), nie wigcej niz
3 Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie wiecej niz 33 PN-A-88021
4 Zawartos¢ popiotu meroz_pus_,zczalnegoow rqztw_orzg ky\_/asu 0.1 PN-A-88022
chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 15g,

- 20g

- 30g
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- 3509,
- 600g.

4, Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze

pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
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¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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
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Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu.
*Czestotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

DROZDZE SUSZONE

1. Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania drozdzy suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego drozdzy suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-79005-3 Drozdze. Metody badan-Sprawdzanie stanu opakowan i cech organoleptycznych

— PN-A-79005-4 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie zawartosci suchej masy

— PN-A-79005-5 Drozdze. Metody badan. Oznaczanie sity pedne;j

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Drozdze piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komodrkowa drozdzy nalezgcych do gatunku Saccharomyces

cerevisiae.

1.3.2
Drozdze piekarskie suszone
Drozdze piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujgcych zachowanie

wiasciwej sity pednej i przedtuzenie trwatosci.
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxg)é'zzdaﬁ
1 |Posta¢ Jednorodne drobiny
2 | Barwa Kremowa z odcieniem bezowym lub szarym
3 | Konsystencja Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwate PN-A-79005-3
4 | Smak i zapach g:]zll’(aéﬁeiryzlztggzggw dla drozdzy suszonych, bez obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy 4. Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,% (m/m), nie mnigj niz od 89 do 93 PN-A-79005-4
Sita pedna
= wyrazona czasem podnoszenia ciasta, min, nie wiecej
niz
- | ped 60
- Il ped 35
2 - suma I+lI+1l pedu 120 PN-A-79005-5
= wyrazona objetoscig wydzielonego dwutlenku wegla, ml,
nie mniej niz
- po 60 min, 600
- po 120 min 1400
3 | Obecnos¢ zanieczyszczen (ciat obcych) Niedopuszczalna PN-A-79005-3

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

-7,

- 10g,
- 14gq,
- 100g,
- 125¢q,
- 500g.
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4, Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SODA OCZYSZCZONA
1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sody oczyszczonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sody oczyszczonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-79011-2 — Koncentraty spozywcze - Metody badan — Badania organoleptyczne, sprawdzanie

stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu
Soda oczyszczona

Produkt spozywczy w postaci sypkiej przeznaczony do celéw spozywczych
100% Wodoroweglan sodu E500(ii)

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy 3. Wymagania wediug
1 | Konsystencja Produkt sypki, drobnkrystaliczny, dopuszczalne lekkie
zbrylenia rozsypujgce sie pod naciskiem palca,
2 |Barwa Biata PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny, niedopuszczalne zapachy obce
4 | Smak Stono-kwasny

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych poza niedopuszczalna
ferromagnetycznymi PN-A -79011-2
2 | Obecnos¢ szkodnikow zywnosciowych i ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 80g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce 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 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.
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