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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!
/

1. Przedmiot zamowienia: Maka pszenna typ 500 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 28 100 kg
opcjonalna: 64 080 kg
OGOLEM: 92 180 kg
. CPV:15612100-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

o N o o1 A~ W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

Zalgcznik nr 1 do SWZ

! Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a

Strona 1



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

-

. Przedmiot zamoéwienia: Maka pszenna typ 750 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 7 344 kg
opcjonalna: 19 428 kg
OGOLEM: 26 772 kg
. CPV:15612100-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

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

Z-8a Strona 2



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

-

. Przedmiot zamoéwienia: Maka zytnia typ 720 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 4 282 kg
opcjonalna: 11 970 kg
OGOLEM: 16 252 kg
. CPV:15612200-3
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegSciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

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

Z-8a Strona 3



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*
/

1. Przedmiot zamdwienia: Maka ziemniaczana 1000 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 1 305 kg
opcjonalna: 3 081 kg
OGOLEM: 4 386 kg
. CPV: 15312000-8
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

o N o o1 A~ W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

4 Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamowienia: Makaron spaghetti 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 5 571 kg
opcjonalna: 15 186 kg
OGOLEM: 20 757 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

5 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 5



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

PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS

1. Przedmiot zamowienia: Makaron spaghetti 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 6 074 kg
opcjonalna: 15 273 kg
OGOLEM: 21 347 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

o N o o1 A~ W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

¢ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a

Strona 6



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA’

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron — kolanko 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 5 679 kg
opcjonalna: 14 430 kg
OGOLEM: 20 109 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

" Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 7



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAS8

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron — kolanko 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 7 414 kg
opcjonalna: 17 223 kg
OGOLEM: 24 637 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 8



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron — rurki 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 5 742 kg
opcjonalna: 14 449 kg
OGOLEM: 20 191 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

° Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 9



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron — rurki 1000 g
2. llos¢ podstawowa: 7 774 kg
opcjonalna: 17 793 kg
OGOLEM: 25 567 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czesciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

coO N o o1 b W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

0 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 10




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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA™

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron lasagne 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 236 kg
opcjonalna: 3 402 kg
OGOLEM: 4 638 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: ...

co N oo o1 b~ W

1 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA2

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron lasagne 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 420 kg
opcjonalna: 732 kg
OGOLEM: 1 152 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegsciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?®

1. Przedmiot zamowienia : Makaron razowy 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 589 kg
opcjonalna: 4 543 kg
OGOLEM: 6 132 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

3 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Makaron razowy 1000 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 572 kg
opcjonalna: 1 086 kg
OGOLEM: 1 658 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

¥ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a

Strona 14



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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron tazanki 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 2 198 kg
opcjonalna: 5 411 kg
OGOLEM: 7 609 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

S Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zaméwienia: Makaron tazanki 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 366 kg
opcjonalna: 2 307 kg
OGOLEM: 3 673 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

16 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAY

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron tagliatelle 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 2 016 kg
opcjonalna: 5 394 kg
OGOLEM: 7 410 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

7 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®S

1. Przedmiot zamowienia: Makaron tagliatelle 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 192 kg
opcjonalna: 1 818 kg
OGOLEM: 3 010 kg
CPV: 15851100-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia : Makaron ryzowy 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 158 kg
opcjonalna: 2 784 kg
OGOLEM: 3 942 kg
. CPV: 15614000-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

° Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zaméwienia : Makaron ryzowy 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 88 kg
opcjonalna: 204 kg
OGOLEM: 292 kg
. CPV: 15614000-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

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

Z-8a Strona 20




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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

1. Przedmiot zamowienia: Makaron nitka 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 3 752 kg
opcjonalna: 9 231 kg
OGOLEM: 12 983 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

o N o o1 A~ W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

2L Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zamowienia: Makaron nitka 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 3 070 kg
opcjonalna: 5 595 kg
OGOLEM: 8 665 kg
. CPV: 15851100-9
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

22 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zamoéwienia: Ryz biaty 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 16 488 kg
opcjonalna: 40 770 kg
OGOLEM: 57 258 kg
. CPV: 15614000-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1. Przedmiot zamowienia: Ryz bragzowy 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 6 953 kg
opcjonalna: 18 952 kg
OGOLEM: 25 905 kg
CPV: 15614000-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

2+ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 29-30 ustawy Prawo
zamowien publicznych99-103
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zamoéwienia: Kasza peczak 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 10 279 kg
opcjonalna: 24 483 kg
OGOLEM: 34 762 kg
. CPV:15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zaméwienia: Kasza gryczana 1000 g
2. Tlo$¢ podstawowa: 11 976 kg
opcjonalna: 28 422 kg
OGOLEM: 40 398 kg
. CPV: 15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegSciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?
/

1. Przedmiot zaméwienia: Komosa ryzowa 150 g/200 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 36 kg
opcjonalna: 54 kg
OGOLEM: 90 kg
. CPV: 15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

o N o o1 A~ W

. Ushugi dodatkowe: ..o,

21 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zamoéwienia: Komosa ryzowa 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 544 kg
opcjonalna: 816 kg
OGOLEM: 1 360 kg
. CPV:15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

28 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIAZ

-

. Przedmiot zamowienia: Amarantus ziarno 1000 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 276 kg
opcjonalna: 422 kg
OGOLEM: 698 kg
. CPV: 15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Kasza kukurydziana 350 g/400 g
2. Ilos¢ podstawowa: 2 220 kg
opcjonalna: 5 762 kg
OGOLEM: 7 982 kg
. CPV: 15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3!

-

. Przedmiot zamowienia: Kasza bulgur 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 3 127 kg
opcjonalna: 7 509 kg
OGOLEM: 10 636 kg
. CPV:15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

8t Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamo6wienia: Kasza manna 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 335 kg
opcjonalna: 3 129 kg
OGOLEM: 4 464 kg
CPV: 15613300-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

%2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Kasza kuskus razowa 1000 g
2. llos¢ podstawowa: 2 444 kg
opcjonalna: 5 780 kg
OGOLEM: 8 224 kg
CPV: 15851250-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

-

. Przedmiot zamo6wienia: Kasza jgczmienna mazurska 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 8 660 kg
opcjonalna: 19 950 kg
OGOLEM: 28 610 kg
. CPV:15613300-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamdwienia: Platki owsiane 250 ¢
2. Ilos¢ podstawowa: 50 kg
opcjonalna: 76 kg
OGOLEM: 126 kg
. CPV: 15613380-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

|

. Przedmiot zamowienia: Ptatki owsiane 400 g/500 ¢
2. Ilo$¢ podstawowa: 2 269 kg
opcjonalna: 5 613 kg
OGOLEM: 7 882 kg
CPV: 15613380-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccooiiiiiiiii e,

©© N o 0 &~ w

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamoéwienia: Platki kukurydziane 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 3 687 kg
opcjonalna: 9 463 kg
OGOLEM: 13 150 kg
. CPV:15613311-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: ...

co N oo o1 b~ W

81 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

-

. Przedmiot zamoéwienia: Platki kukurydziane 600 g
2. Ilos¢ podstawowa: 200 kg
opcjonalna: 600 kg
OGOLEM: 800 kg
. CPV:15613311-1
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czgsciowe (zadania): 1
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamowienia: Zbozowe kulki o smaku czekoladowym 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 713 kg
opcjonalna: 4 069 kg
OGOLEM: 5 782 kg
CPV: 15613310-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........c.ooviiiiiiiii e,

© N o g &~ w

¥ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamoéwienia: Zbozowe kotka z miodem 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 789 kg
opcjonalna: 4 267 kg
OGOLEM: 6 056 kg
. CPV:15613310-4
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegSciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

“© Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamoéwienia: Zbozowe kwadraciki z cynamonem 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 640 kg
opcjonalna: 3 820 kg
OGOLEM: 5 460 kg
. CPV: 15613310-4
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

4 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamowienia: Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 379 kg
opcjonalna: 3 097 kg
OGOLEM: 4 476 kg
. CPV: 15613310-4
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegSciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamoéwienia: Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 663 kg
opcjonalna: 4 069 kg
OGOLEM: 5 732 kg
. CPV: 15613310-4
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........oooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamowienia: Tortilla pszenna 200 g/250 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 077 kg
opcjonalna: 2 390 kg
OGOLEM: 3 467 kg
. CPV: 15812120-0
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

“ Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamowienia: Tortilla pszenna 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 30 kg
opcjonalna: 90 kg
OGOLEM: 120 kg
. CPV: 15812120-0
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czgsciowe (zadania): 1
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zaméwienia: Musli jabtkowe 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 224 kg
opcjonalna: 2 670 kg
OGOLEM: 3 894 kg
. CPV:15613313-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamowienia: Musli truskawowe 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 224 kg
opcjonalna: 2 670 kg
OGOLEM: 3 894 kg
CPV: 15613313-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

47 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

1. Przedmiot zamowienia: Musli morelowe 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 217 kg
opcjonalna: 2 645 kg
OGOLEM: 3 862 kg
CPV: 15613313-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo

zamowien publicznych

Z-8a
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zaméwienia: Fasola biata jednolita 500 ¢
2. Ilos¢ podstawowa: 772 kg
opcjonalna: 1 158 kg
OGOLEM: 1 930 kg
. CPV:03212200-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamoéwienia: Fasola biata jednolita 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 7 190 kg
opcjonalna: 17 100 kg
OGOLEM: 24 290 kg
. CPV: 03212200-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........oooiiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®!

-

. Przedmiot zamo6wienia: Fasola biata Jas kartowy 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 7 092 kg
opcjonalna: 14 688 kg
OGOLEM: 21 780 kg
. CPV:03212200-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegsciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

5t Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®2

1. Przedmiot zamowienia: Fasola biata Jas kartowy 600 g/ 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 2 900 kg
opcjonalna: 8 700 kg
OGOLEM: 11 600 kg
CPV: 03212200-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 1
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

52 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Fasola czerwona 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 842 kg
opcjonalna: 1 522 kg
OGOLEM: 2 364 kg
. CPV:03212200-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

5 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA%

-

. Przedmiot zamowienia: Fasola czerwona 600 g/ 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 700 kg
opcjonalna: 2 100 kg
OGOLEM: 2 800 kg
CPV: 03212200-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 1
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ..o

5 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Groch obtuskany caty 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 1 068 kg
opcjonalna: 1 716 kg
OGOLEM: 2 784 kg
. CPV:03212213-6
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamoéwienia: Groch obtuskany caty 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 4 830 kg
opcjonalna: 12 396 kg
OGOLEM: 17 226 kg
. CPV: 03212213-6
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

1. Przedmiot zamdwienia: Groch obluskany potowki 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 2 400 kg
opcjonalna: 3 600 kg
OGOLEM: 6 000 kg
CPV: 03212213-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 2
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........ccoooiiiiiiiii e,

© N o g &~ w

5" Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamoéwienia: Groch obtuskany potéwki 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 11 910 kg
opcjonalna: 31 470 kg
OGOLEM: 43 380 kg
. CPV: 03212213-6
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty cze¢sciowe (zadania): 4
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

%8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 58




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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Soczewica zielona 400 g/500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 277 kg
opcjonalna: 595 kg
OGOLEM: 872 kg
. CPV:03212211-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Soczewica zielona 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 198 kg
opcjonalna: 297 kg
OGOLEM: 495 kg
. CPV: 03212211-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

5 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®!

1. Przedmiot zamowienia: Soczewica czerwona 400 g/500 g
2. Ilo$¢ podstawowa: 265 kg
opcjonalna: 577 kg
OGOLEM: 842 kg
CPV: 03212211-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ustugi dodatkowe: .........c.ooviiiiiiiii e,

© N o g &~ w

81 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych

Z-8a Strona 61




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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®2

1. Przedmiot zaméwienia: Soczewica czerwona 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 190 kg
opcjonalna: 303 kg
OGOLEM: 493 kg
. CPV: 03212211-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czegsciowe (zadania): 3
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

82 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Kotlety sojowe 500 g
2. Ilos¢ podstawowa: 304 kg
opcjonalna: 456 kg
OGOLEM: 760 kg
. CPV:03211900-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czg$ciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA®

-

. Przedmiot zamowienia: Kotlety sojowe 1000 g
2. Ilos¢ podstawowa: 150 kg
opcjonalna: 450 kg
OGOLEM: 600 kg
. CPV:03211900-2
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czgsciowe (zadania): 1
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
. Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiii

co N oo o1 b~ W

8 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

ZALACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE | - DOSTAWA DO:

*26 Wojskowy ©
Oddzial N
Gospodarczy S g 2
Zegrze & N 85 =
s N SSo Jc s
S © = o3 = < © = =
Nazwa SSN|JES | OANT|
JM c N w» co» | Oc & O
produktu - - cg 225 | 8859 % S| 3
8§35 52| 885 253 °E5| @
52| o3| 28 | « 9 x c
© © M S 'S * X o
SN = ST |k ¥ =)
- )
x
N
Maka pszenna typ 500 1000 g kg | 600 | 200 80 160 840 2820 | 4700
Maka pszenna typ 750 1000 g kg 80 120 80 16 16 468 780
Maka zytnia typ 720 1000 g kg 20 8 0 8 0 54 90
Maka ziemniaczana 1000 g kg 16 12 8 12 40 132 220
Makaron spaghetti 400 g/500 g kg 120 40 12 12 248 648 1080
Makaron spaghetti 1000 g kg | 120 40 12 0 0 258 430
Makaron - kolanko 400 g/500 g kg | 280 40 16 40 160 804 1340
Makaron - kolanko 1000 g kg | 280 40 16 0 0 504 840
Makaron - rurki 400 g/500 g kg | 280 40 16 13 160 763 1272
Makaron - rurki 1000 g kg 280 40 16 0 0 504 840
Makaron lasagne 400 g/500 g kg 40 12 8 8 114 190
Makaron lasagne 1000 g kg 0 12 8 0 30 50
Makaron razowy 400 g/500 g kg 28 12 5 16 8 103 172
Makaron razowy 1000 g kg 28 0 0 0 0 42 70
Makaron tazanki 400 g/500 g kg 80 40 5 13 8 218 364
Makaron tazanki 1000 g kg 80 40 0 0 180 300
Makaron tagliatelle 400 g/500 g kg 12 8 8 66 110
Makaron tagliatelle 1000 g kg 12 0 0 18 30
Makaron ryzowy 400 g/500 g kg 32 0 10 48 146 244
Makaron nitka 400 g/500 g kg | 200 60 20 40 0 480 800
Makaron nitka 1000 g kg | 200 60 20 0 140 630 1050
Ryz bialy 1000 g kg | 800 | 240 200 16 360 2424 | 4040
Ryz brazowy 1000 g kg 16 24 16 13 40 163 272
Kasza pgczak 1000 g kg 120 80 200 24 136 840 1400
Kasza gryczana 1000 g kg | 560 200 128 16 200 1656 2760

Z-8a Strona 65



5

2 REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA
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Komosa ryzowa 150 g/200 g kg 0 8 0 12 20
Komosa ryzowa 1000 g kg 0 0 8 24 40
Amarantus ziarno 1000 g kg 0 8 4 20 34
Kasza kukurydziana 350 g/ 400 g kg 40 16 0 3 8 101 168
Kasza bulgur 1000 g kg 20 60 160 8 16 396 660
Kasza manna 1000 g kg 96 20 3 6 16 213 354
Kasza kuskus razowa 1000 g kg 40 20 3 12 120 293 488
Kasza jeczmienna mazurska 1000 g | kg | 240 120 40 40 200 960 1600
Ptatki owsiane 250 g kg 0 0 0 6 0 10 16
Ptatki owsiane 400 g/500 g kg | 160 20 4 8 288 480
Ptatki kukurydziane 500 g kg | 160 32 16 28 364 606
f;’eolfg’lgol\j\‘;ﬁ ggglgk“ kg | 160 | 20 8 6 8 304 | 506
Zbozowe kotka z miodem 500 g kg | 160 20 8 6 8 304 506
gggi]owe kwadraciki z cynamonem kg 160 20 8 6 8 304 506
P%atki kukur.ydziane z miodem kg 120 20 8 6 8 244 406
i orzeszkami 500 g

f;’eolfg’lgog\‘;ﬁeéggzsmak“ kg | 80 | 20 8 6 0 172 | 286
Tortilla pszenna 200 g/ 250 g kg 40 8 8 7 116 269 448
Musli jabtkowe 500 g kg 80 32 8 5 4 193 322
Musli truskawkowe 500 g kg 80 32 8 5 4 193 322
Musli morelowe 500 g kg 80 32 8 5 4 193 322
Fasola biata jednolita 500 g kg 140 70 30 0 0 360 600
Fasola biata jednolita 1000 g kg 140 70 30 0 0 360 600
Fasola biata Jas kartowy 500 g kg | 320 140 32 32 160 1026 1710
Fasola czerwona 500 g kg 16 20 0 6 8 76 126
Groch obtuskany caty 400 g/500 g kg 60 100 16 20 0 294 490
Groch obtuskany caty 1000 g kg 60 100 16 0 264 440
giroch obtuskany potowki 400 g/500 kg 360 100 30 80 240 1215 2025
Groch obtuskany potowki 1000 g kg | 360 100 30 0 0 735 1225
Soczewica zielona 400 g/500 g kg 20 10 8 5 4 70 117
Soczewica zielona 1000 g kg 20 10 8 0 0 57 95
Soczewica czerwona 400 g/500 g kg 20 10 4 5 4 64 107
Soczewica czerwona 1000 g kg 20 10 4 0 0 51 85
Kotlety sojowe 500 g kg 48 20 0 0 0 102 170

* 26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG CSLil Zegrze, 2
putk saperéw (JW 2189) Kazun, Narodowe Centrum Bezpieczenstwa Cyberprzestrzeni (JW.5946) Legionowo

** 2 Regionalna Baza Logistyczna - (ZZ) Warszawa, Marsa 110

*** 1 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. Lesna 1
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5

NA BAZA LOGISTYCZNA

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:
2 g
*42 Baza Lotnictwa -2 ***28 Wojskowy *H**0ddzial S
© 2 . Zabezpieczenia >
Szkolnego = 8 | Oddzial Gospodarczy | =, 0 “- 5
Radom © g Siedlce Woiskowei 2
c ]] ) 1 © E
B < = =
Nazwa J -2 ORN|l =
produktu M § = ” % % 2 8
b = m e s | EX
AR EEHE IR I I
< 8 S22 =g s NE <S5 S 2 & 5 @ N S S
o2 DO H D D kS D O D O Do OL > O —
[ o g E 0 © Gl < &) LIS ] 7o) ] g S o T < c[;]‘ % g
= s 128 = g = =7 |24 22| 58| ¢
= = o~
%%%a Dszenna typ 500 kg | 1600 | 240 | 720 | 240 | 800 | 4000 | 400 |3200 | 200 | 200 | 17400 | 29000
l:t/é%laa é’szenna typ 750 kg| 400 | 80 | 360 | 48 | 400 | 40 80 | o | 12 | 4 | 2136 | 3560
Maka zytnia typ 720 1000 g | kg | 300 120 | 0 80 24 20 0 0 0 822 1370
Maka ziemniaczana 1000 g kg 60 8 120 | 48 60 24 40 80 8 20 702 1170
Makaron spaghetti
400 /500 g kg 80 10 200 | 24 0 0 240 0 12 20 879 1465
Makaron spaghetti 1000 g kg 80 10 200 | 24 280 400 0 800 0 0 2691 4485
Makaron - kolanko
400 g/500 g kg | 120 20 200 | 30 0 0 800 0 8 24 1803 3005
Makaron - kolanko 1000 g kg | 120 20 200 | 30 400 1440 0 800 0 0 4515 7525
Makaron - rurki 400 g/500g | kg | 160 20 300 | 30 0 0 800 0 8 24 2013 3355
Makaron - rurki 1000 g kg | 160 20 300 | 30 600 1440 0 800 0 0 5025 8375
Makaron lasagne
400 g/500 g kg 20 8 40 8 0 0 20 0 8 24 192 320
Makaron lasagne 1000 g kg 20 0 0 0 80 32 0 200 0 0 498 830
Makaron razowy
400 g/500 g kg 8 0 0 0 0 0 40 0 8 24 120 200
Makaron razowy 1000 g kg 8 0 0 0 80 64 0 240 0 0 588 980
Makaron tazanki
400 g/500 g kg 50 20 160 4 0 0 400 0 0 8 963 1605
Makaron tazanki 1000 g kg 50 20 160 4 280 240 0 320 0 0 1611 2685
Makaron tagliatelle
400 /500 g kg 50 10 100 0 0 0 200 0 8 24 588 980
Makaron tagliatelle 1000 g kg 50 10 100 0 120 240 0 640 0 0 1740 2900
Makaron ryzowy
400 ¢/500 g kg 5 12 200 0 0 28 20 80 8 8 541 902
Makaron ryzowy 1000 g kg 0 0 0 0 40 0 0 0 0 0 60 100
Makaron nitka 400 g/500 g kg 60 10 200 | 40 0 0 600 0 80 40 1545 2575
Makaron nitka 1000 g kg 60 10 200 | 40 400 480 0 800 0 0 2985 4975
Ryz biaty 1000 g kg | 400 120 | 400 | 100 200 1040 1000 | 800 60 60 6270 10450
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Ryz brazowy 1000 g kg 10 0 200 0 120 112 400 | 280 40 0 1743 2905
Kasza peczak 1000 g kg | 120 60 400 | 16 320 1040 800 | 800 60 60 5514 9190
Kasza gryczana 1000 g kg | 340 60 400 | 120 | 200 1040 800 | 800 80 60 5850 9750
Komosa ryzowa 150 g/200 g | kg 0 0 0 0 0 0 0 0 20 8 42 70
Komosa ryzowa 1000 g kg 0 8 0 0 0 240 200 80 0 0 792 1320
Amarantus ziarno 1000 g kg 0 8 80 0 0 48 40 80 0 0 384 640
Kasza kukurydziana

350 ¢/ 400 g kg 0 0 0 0 0 120 160 | 240 12 0 798 1330
Kasza bulgur 1000 g kg | 120 20 0 8 160 240 160 | 240 12 24 1476 2460
Kasza manna 1000 g kg 52 16 80 12 80 64 40 80 4 16 666 1110
Kasza kuskus razowa 1000 g | kg 24 0 216 0 120 80 80 240 60 20 1260 2100
Ifgggagj gezmienna mazurska || 350 0 |400|200| 120 | 800 | 800 | 640 | 60 40 | 5070 | 8450
Ptatki owsiane 250 g kg 0 0 0 0 0 0 0 0 32 12 66 110
Ptatki owsiane 400 g/500 g kg 80 16 80 16 60 112 80 160 0 0 906 1510

Ptatki kukurydziane 500 g kg 80 16 80 | 16 60 240 120 | 160 40 12 1236 2060

Zbozowe kulki 0 smaku kg| 40 | 8 | 8 | 16| 60 | 104 | 120 |120] 20 | 16 | 768 | 1280

czekoladowym 500 g

gggz"we kolka zmiodem |1 40 | g | 8 | 16 | 0 144 | 120 | 160 | 20 | 16 | 798 | 1330
Zbozowe kwadraciki kg | 40 8 8 | 16 0 144 120 | 160 | 20 16 798 1330
z cynamonem 500 g

Ptatki kukurydziane

Z miodem i orzeszkami kg 40 8 8 16 0 144 120 | 160 20 16 798 1330
500 g

Zbozowe muszelki o smaku | 149 | g | g | 16 | o0 120 | 120 | 160 | 12 | 16 | 750 | 1250
czekoladowym 500 g

Tortilla pszenna

200 g/ 250 g kg | 40 20 8 | 4 80 104 40 | 80 0 6 573 955
Musli jabtkowe 500 g kg | 40 8 8 | 10 | 40 120 | 120 | 160 | 20 12 806 1344
Musli truskawkowe 500 g kg | 40 8 8 | 10 | 40 120 | 120 | 160 | 20 12 806 1344
Musli morelowe 500 g kg | 40 8 8 | 13 | 40 120 | 120 | 160 | 20 12 811 1352
Fasola biata jednolita 500 g | kg | 160 30 200 | 30 0 0 0 0 52 60 798 1330
Fasola biata jednolita 1000 g | kg | 160 | 30 [ 200 | 30 | 280 | 800 | 600 | 640 | O 0 4110 | 6850
gg;"éa biata Ja$ kartowy kg| 320 | 60 | 400 | 80 | 400 | 1120 | 600 | 640 | 28 60 | 5562 | 9270
Fasola czerwona 500 g kg 40 0 200 0 60 80 40 200 0 0 930 1550
Groch obtuskany caty

400 /500 g kg | 100 0 o | 8 0 640 0 0 40 8 1194 | 1990
f(;gg};‘)bl“s}‘any caly kg | 100 0 0| o0 80 0 400 | 640 | 0 0 1830 | 3050

Groch obluskany polowki 1o | 500 | g0 | 640 | 50 | 0 80 0 | 0| 120 | 120 | 2385 | 3975

400 g/500 g
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fggglg(’bmkany potowki kg| 500 | 80 | 640 | 50 | 520 0 480 | 80 0 3525 | 5875
Soczewica zielona

400 g/500 g kg | 16 0 40 0 0 48 0 0 4 165 275
Soczewica zielona 1000 g kg 0 0 40 0 40 0 80 0 0 240 400
Soczewica czerwona

400 g/500 g kg | 16 0 40 0 0 40 0 0 4 153 255
Soczewica czerwona 1000 g | kg 0 0 40 0 24 0 80 0 0 216 360
Kotlety sojowe 500 g kg 8 0 160 | O 0 16 20 16 12 354 590

* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazyndéw na terenie: 42 Baza Lotnictwa
Szkolnego (JW4938)Radom, Zespot Zabezpieczenia 42 BLSz Olszewnica Stara, Zespot Zabezpieczenia 42
BLSz Sochaczew, Zespot Zabezpieczenia 42 BLSz Grojec.

** 23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki- dostawa do magazynow na terenie: 23 Baza

Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki.

*** 28 WOG Siedlce — Grupa Zabezpieczenia Siedlce; magazyn Grupy Zabezpieczenia: 1 Brygada Pancerna

(JW. 1230) Wesota, ZZ Logistyk 2 magazyn polowy w Kopytowie.

****(ddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej- dostawa do magazynu na terenie: 0ZZW Warszawa,
0ZZW Minsk Mazowiecki.
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ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

**25 Wojskowy .
*24 Wojskowy Oddzial Gospodarczy Oddziat S
Gizycko Gospodarczy 2
Bialystok '%
Js =
S
Nazwa J 5 N S .
produktu M S - 33 8
C e | cuv | c ce | c cx | c c g gz
REZ |2 | R2|RE&|IRE|RE| RS |RE E °©
S (o |82 | 38 |88 |82 | S | 2 =
oK > = o N o 9 D g o & > 3 oD = 2
(T o T 3 o 'e) 3] 3 3] & 1] s © o 3} = g
SO | =g | = = = = =& | 2 == &
X o~
o0
Maka pszenna typ 500 1000 g kg | 400 | 1000 | 1000 | 400 300 | 1024 | 512 3584 24660 | 32880
Maka pszenna typ 750 1000 g kg | 1000 | 1000 | 1000 | 400 300 24 12 84 11460 | 15280
Maka zytnia typ 720 1000 g kg | 1000 0 50 0 0 48 24 168 3870 5160
Maka ziemniaczana 1000 g kg 20 100 50 40 76 52 26 182 1638 2184
Makaron spaghetti 400 g/500 g kg | 300 | 1000 | 1500 | 200 500 4 4 4 10536 | 14048
Makaron spaghetti 1000 g kg 0 0 0 0 0 820 408 2880 12324 | 16432
Makaron - kolanko 400 g/500 g kg | 250 | 1000 | 1500 | 300 400 4 4 4 10386 | 13848
Makaron - kolanko 1000 g kg 0 0 0 0 0 740 368 2600 11124 | 14832
Makaron - rurki 400 g/500 g kg | 200 | 1000 | 1500 | 300 400 4 4 4 10236 | 13648
Makaron - rurki 1000 g kg 0 0 0 0 0 740 368 2600 11124 | 14832
Makaron lasagne 400 g/500 g kg 76 500 200 20 76 0 0 0 2616 3488
Makaron razowy 400 g/500 g kg 0 600 500 20 0 32 16 112 3840 5120
Makaron fazanki 400 g/500 g kg | 150 200 500 40 200 32 16 112 3750 5000
Makaron tagliatelle 400 g/500 g kg | 100 600 500 20 200 4260 5680
Makaron ryzowy 400 g/500 g kg 0 600 0 20 0 1860 2480
Makaron nitka 400 g/500 g kg 0 1000 | 800 200 150 6486 8648
Makaron nitka 1000 g kg | 300 0 0 0 0 36 16 136 1464 1952
Ryz bialy 1000 g kg | 400 | 2000 | 2000 | 500 400 664 332 2324 25860 | 34480
Ryz bragzowy 1000 g kg 50 1000 | 1000 50 0 640 320 2240 15900 | 21200
Kasza peczak 1000 g kg | 400 | 2000 | 1500 | 400 300 16 8 56 14040 | 18720
Kasza gryczana 1000 g kg | 200 | 2000 | 2000 | 300 300 280 280 280 16920 | 22560
Kasza kukurydziana 350 g/ 400 g kg 0 1500 0 0 0 0 0 0 4500 6000
Kasza bulgur 1000 g kg 50 1500 0 0 0 48 24 168 5370 7160
Kasza manna 1000 g kg 40 200 100 40 40 5 2 17 1332 1776
Kasza kuskus razowa 1000 g kg 0 500 150 0 0 112 56 392 3630 4840
Kasza jgczmienna mazurska 1000 g kg | 200 2000 500 400 300 128 64 448 12120 | 16160
Ptatki owsiane 400 g/500 g kg 30 400 0 200 30 96 48 336 3420 4560
Ptatki kukurydziane 500 g kg 80 1 000 0 200 70 192 96 672 6930 9240
Ptatki kukurydziane 600 g kg 0 0 200 0 0 0 0 0 600 800
Zbozowe kulki o smaku kg | 20 | 400 | 200 | 100 | 40 0 0 0 2280 | 3040
czekoladowym 500 g
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Zbozowe kotka z miodem 500 g kg 20 400 200 200 20 0 0 0 2520 3360
g(‘t))(())igowe kwadraciki z cynamonem |\ 199 | 400 | 200 | 200 | 20 | 0 0 0 2490 | 3320
fgﬁ;ﬁsﬁﬁgxfgggage z miodem kg | O | 400 | 150 | 0 20 0 0 0 1710 | 2280
fzbeolfg’lmrvr\‘,‘y‘srﬁeéggzsmak“ kg | 30 | 400 | 200 | 200 | O 0 0 0 2490 | 3320
Tortilla pszenna 200 g/ 250 g kg 0 400 0 40 0 0 0 1320 1760
Tortilla pszenna 1000 g kg 30 0 0 0 0 0 0 90 120

Musli jabtkowe 500 g kg 40 150 70 40 30 0 0 0 990 1320
Musli truskawkowe 500 g kg 40 150 70 40 30 0 0 0 990 1320
Musli morelowe 500 g kg 30 150 70 40 30 0 0 0 960 1280
Fasola biata jednolita 1000 g kg | 250 1000 | 1000 400 300 0 0 0 8850 11800
Fasola biata Ja$ kartowy 600 g/ 1000 g | kg | 200 1000 | 1000 400 300 0 0 0 8700 11600
Fasola czerwona 600 g/ 1000 g kg 50 400 0 200 50 0 0 0 2100 2800
Groch obtuskany caty 1000 g kg | 250 1000 | 1000 300 200 40 20 140 8850 11800
Groch obtuskany potowki 1000 g kg | 200 1000 | 1000 300 250 640 320 2240 17850 | 23800
Soczewica zielona 400 g/500 g kg 0 100 0 20 0 0 0 0 360 480

Soczewica czerwona 400 g/500 g kg 0 100 0 20 0 0 0 0 360 480

Kotlety sojowe 1000 g kg | © 150 0 0 0 0 0 0 450 600

*24 WOG (JW 4352) Gizycko— dostawa do magazyndéw na terenie: 24 WOG Gizycko (ul. Nowowiejska 20),
Osrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 2098) Bemowo Piskie, Osrodek Szkolenia
Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 1460) Orzysz, 11 putk artylerii (JW 2568) Wegorzewo, 15 putk
przeciwlotniczy( JW 4808) Gotdap.

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)- dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia L.omza, Grupa Zabezpieczenia Hajnéwka
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ZADANIE IV - DOSTAWA DO:

*21 Wojskowy Oddzial *%*22 Wojskowy Oddzial ©
Gospodarczy Gospodarczy ﬁ
Elblag Olsztyn 2
(o)
o
g Jg| =
Nazwa £ < § =
JM [ c 9 c 8 c c = é col enl c2|9 S <M o)
produktu S | 2 =5 | >a | x| 35| 32| 24| 3¢l a?F
§s | B2 |BY | Rg | B2 Ns| §s| Rg| RE| 02| R
SZ |85 | g2 | g2 |22 2% 28/ 28 83| =7|°
=" =258 | =8 | = 0| =% 23| 28| 28| 5
3 2
3 o
N
I:I\-/é%lgagpszenna typ 300 kg | 1824 | 1152 | 864 | 960 | 400 | 320 | 240 | 240 | 400 | 19200 | 25600
l:t/é%laa é’szenna typ 750 kg | 608 | 384 | 288 | 320 | 8 | 100 | 0 | 40 | 40 | 5364 | 7152
Maka zytnia typ 720 1000 g | kg 912 576 432 480 8 0 0 0 0 7224 9632
Maka ziemniaczana 1000 g kg 30 19 14 16 16 32 24 12 40 609 812
Makaron spaghetti
400 ¢/500 g kg 274 173 130 144 60 80 40 40 | 100 3123 4164
Makaron - kolanko
400 g/500 g kg 182 115 86 96 0 0 0 0 0 1437 1916
Makaron - kolanko 1000 g kg 0 0 0 0 40 80 40 | 120 | 80 1080 1440
Makaron - rurki 400 g/500 g kg 182 115 86 96 0 0 0 0 0 1437 1916
Makaron - rurki 1000 g kg 0 0 0 0 40 | 100 | 40 | 120 | 80 1140 1520
Makaron lasagne
400 g/500 g kg 61 38 29 32 0 0 0 0 0 480 640
Makaron lasagne 1000 g kg 0 0 0 0 8 20 40 0 0 204 272
Makaron razowy
400 g/500 g kg 61 38 29 32 0 0 0 0 0 480 640
Makaron razowy 1000 g kg 0 0 0 0 0 32 0 0 120 456 608
Makaron tazanki
400 g/500 g kg 61 38 29 32 0 0 0 0 0 480 640
Makaron tazanki 1000 g kg 0 0 0 0 12 0 40 40 80 516 688
Makaron tagliatelle
400 g/500 g kg 61 38 29 32 0 0 0 0 0 480 640
Makaron tagliatelle 1000 g kg 0 0 0 0 0 20 0 0 0 60 80
Makaron ryzowy
400 g/500 g kg 30 19 14 16 0 0 0 0 0 237 316
Makaron ryzowy 1000 g kg 0 0 0 0 0 24 0 16 8 144 192
Makaron nitka 400 g/500 g kg 91 58 43 48 0 0 0 0 0 720 960
Makaron nitka 1000 g kg 0 0 0 0 0 32 0 80 | 60 516 688
Ryz biaty 1000 g kg 608 384 288 320 40 72 80 | 160 | 120 6216 8288
Ryz brazowy 1000 g kg | 61 38 29 32 | 10 | 72| 0 | 40 | 100 | 1146 | 1528
Kasza peczak 1000 g kg | 334 | 211 | 158 | 176 | 60 | 72 | 72 | 120 | 160 | 4089 | 5452
Kasza gryczana 1000 g kg 304 192 144 160 40 | 100 | 72 | 120 | 200 3996 5328
Amarantus ziarno 1000 g kg 0 0 0 0 0 6 0 0 0 18 24
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Kasza kukurydziana

350 g/ 400 g kg | 46 29 22 24 | 0|l o] o | o0]oO 363 484
Kasza bulgur 1000 g kg | 30 19 14 16 o100 0] 0| o0 267 356
Kasza manna 1000 g kg 61 38 29 32 6 20 40 40 40 918 1224
Kasza kuskus razowa 1000 g | kg 30 19 14 16 0 40 0 0 80 597 796
Ifgggagj gezmienna mazurska || gq 38 29 32 | 40 | 80 | 0 | 120 | 200 | 1800 | 2400
Platki owsiane 400 g/500 g | kg | 46 29 22 24 | 8 | 32 | 32 | 40 | 100 | 999 1332
Platki kukurydziane 500 g kg | 30 19 14 16 | 12 | 32 | 40 | 48 | 100 | 933 1244
Zbozowe kulki 0 smaku kg | 30 19 14 16 | 12 | 24 | 32 | 32 | 60 | 717 956
czekoladowym 500 g

?(l))gz(;we kélka zmiodem | 150 | 49 | 14 | 16 | 0 | 12 | 32| 32| 60| 645 | 860
Zbozowe kwadraciki

Z cynamonem kg 15 10 7 8 0 12 0 24 0 228 304
500 g

Ptatki kukurydziane

z miodem i orzeszkami kg 30 19 14 16 0 12 0 24 0 345 460
500 g

Zbozowe muszelki o smaku | a0 | 99 | 14 | 16 | 12 | 12 | 32 | 24 | 60 | 657 | 876
czekoladowym 500 g

Tortilla pszenna

200 g/ 250 g kg | 12 8 6 6 0 32| 0 |12] o0 228 304
Musli jabtkowe 500 g kg | 30 19 14 16 8 | 12 | 24 | 24 | 80 | 681 908
Musli truskawkowe 500 g kg 30 19 14 16 8 12 | 24 | 24 | 80 681 908
Musli morelowe 500 g kg 30 19 14 16 8 12 24 24 80 681 908
Fasola biata jednolita 1000 g | kg | 304 | 192 | 144 | 160 | 100 | 40 | 120 | 80 | 120 | 3780 | 5040
gg;"éa biata Jas kartowy kg | 912 | 576 | 432 | 480 | 100 | 20 | 0 | 60 | 120 | 8100 | 10800
Fasola czerwona 500 g kg 61 38 29 32 0 0 0 12 0 516 688
Groch obtuskany caty

400 9/500 g kg | 76 0 0 0 ol o | o] oo 228 304
fggg%‘)bmkany caty kg 0 48 36 40 | 120|140 | O | 80 | 20 | 1452 | 1936
%gghg"bh“kany potowki kg | 912 | 576 | 432 | 480 | 140 | 60 | 120 | 80 | 320 | 9360 | 12480
Soczewica czerwona 1000 g kg 0 0 0 0 0 12 0 0 0 36 48

*21 WOG (JW 5330) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: Putk Wsparcia
Dowodzenia Dowodztwa Wielonarodowej Dywizji Potnocny 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 magazynéw 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) Ciechanéw
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1. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MAKA PSZENNA TYP 500

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania maki pszennej typ 500.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego maki pszennej typ 500 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

— PN-A-74041 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie iloci 1 jako$ci glutenu;

— PN-EN ISO 712 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda

odwolawcza;

— PN-EN ISO 2171 Ziarno zb6z, nasiona ros$lin straczkowych i ich przetwory —

Oznaczanie zawartosci popiotu metodg spalania,;

— PN-EN ISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina —
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Oznaczanie liczby opadania metoda Hagberga-Pertena,

— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci thuszczowe;.

1.3. Okreslenie produktu

Maka pszenna typ 500

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum ssp. vulgare).

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P Y ymag wedlug
1 |Barwa Biala z odcieniem zo6ttym.
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny stechly, plesni i inny nieswoisty. PN-A-74013
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h Wymagani
p Cechy ymagania wedlug
1 | wilgotno$é %(m/m), nie wiecej niz 14 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ popiotu
- catkowi 9
- :l?erc()):wtj:i;af)n(:l/;nv)v 10% roztworze HCI, %(m/m) 000 PN-1S0 2171
fierozpliszezaineg ’ 7 PN-A-74014
nie wigcej niz 0,1
3 K.\'zvasowos'c' thuszczowa, mg KOH/100g s.m., nie wigcej 50 PN-ISO 7305
niz
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 220 PN-EN ISO 3093
5 | Tlo$¢ glutenu ?/?’ nie mniej niz _ 25 PN-A-74041
6 | Rozptywalno$¢ glutenu, mm, nie wigcej niz 9
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych | niedopuszczalna
8 | Obecnos¢ szkodnikoéw zbozowo-macznych i innych oraz PN-A-74016
ich pozostatosci niedopuszczalna
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9 | Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opicte gaza mtynska o wielkosci
pierwiastka kwadratowego z przeswitu 265um, %(m/m)
nie mniej niz

- przesiew przez sito opigte gaza mtynska o wielko$ci
pierwiastka kwadratowego z przeswitu 150um, %(m/m)
nie mniej niz

99

70

PN-A-74015

3. Trwalo§¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem.
Dopuszczalna masa netto:
— 1000g.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

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

obcych zapachdow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKA PSZENNA TYP 750
1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i1 pakowania maki pszennej typ 750.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego maki pszennej typ 750 przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego;

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikow, ich pozostatosci
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1 zanieczyszczen;
— PN-A-74015 Przetwory zbozowe — Oznaczanie stopnia rozdrobnienia;
— PN-A-74041 Ziarno zboz 1 przetwory zbozowe — Oznaczanie iloci 1 jako$ci glutenu;
— PN-EN-ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda
odwolawcza;
— PN-EN ISO 2171 Ziarno zb6z, nasiona ro$lin stragczkowych i ich przetwory —
Oznaczanie zawarto$ci popiotu metoda spalania;
— PN-EN ISO 3093 Pszenica, Zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina —
Oznaczanie liczby opadania metoda Hagberga-Pertena,
— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci thuszczowe;.

1.3. Okreslenie produktu
Maka pszenna typ 750 — otrzymana z oczyszczonego ziarna pszenicy (Triticum aestivum

ssp. vulgare).

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. Cech Wymagania
P y ymagan wedlug
1 |Barwa Biala z odcieniem zo6ttym.
Zapach Swoisty, niedopuszczalny stechty, pleéni i inny nieswoisty. PN-A-74013
3 |Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Wilgotno$é¢ %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-EN-ISO 712
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2 | Zawarto$¢ popiotu

- catkowitego, %(m/m) od 0,70 do 0,78 PN-1SO 2171
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze
HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,1 PN-A-74014
3 Kwaso.woé.é tlu.szc.:.zowa, mg KOH/100g PN-1SO 7305
s.m., nie wigcej niz 50
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 220 PN-EN 1SO 3093
5 | Ilos¢ glutenu %, nie mniej niz 25
6 | Rozptywalnos¢ glutenu, mm, nie wigcej PN-A-74041
niz 9
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych i
nieorganicznych . . niedopuszczalna PN-A-74016
8 | Obecnos¢ szkodnikdw zbozowo-macznych
i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

9 | Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opicte gaza miynska
o wielkosci pierwiastka kwadratowego z
przeswitu 265um, %(m/m) nie mniej niz | 99 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gaza miynska
o wielkosci pierwiastka kwadratowego z
prze$witu 150um, %(m/m) nie mniej niz | 70

3. Trwalo§¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
— 1000g.

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
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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MAKA ZYTNIA TYP 720
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i1 pakowania maki zytniej typ 720.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego maki zytniej typ 720 przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

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

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

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

— PN-A-74041 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie ilosci 1 jako$ci glutenu;

— PN-EN ISO 712 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda
odwolawcza;

— PN-EN ISO 3093 Pszenica, zyto i maki z nich uzyskane, pszenica durum i semolina —
Oznaczanie liczby opadania metoda Hagberga-Pertena,

— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci thuszczowe;.

1.3. OKkreslenie produktu

Maka zytnia typ 720 - otrzymana z oczyszczonego ziarna zyta (secale cereale L.).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogélne

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 |Barwa Biata z odcieniem szarawym.
2 | Zapach S}NOISt)_/, niedopuszczalny stgchty, plesni i inny PN-A-74013
nieswoisty.
3 | Smak Swoisty, niedopuszczalny gorzki i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 14 PN-EN-1SO 712
Zawartos$¢ popiotu
- catkowitego, %(m/m) od 0,59 do 0,78 PN-1SO 2171
- nierozpuszczalnego w 10% roztworze
HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,1 PN-A-74014
3 Kwaso.wos? t%u'szc':.zowa, mg KOH/100g PN-1SO 7305
s.m., nie wigcej niz 50
4 | Liczba opadania, nie mniej niz 85 PN-EN 1SO 3093

Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych
i nieorganicznych

niedopuszczalna

Obecnos¢ szkodnikoéw zbozowo-
macznych i innych oraz ich pozostatosci

niedopuszczalna

PN-A-74016

Stopien rozdrobnienia

- przesiew przez sito opigte gaza
mtynska o wielkosci pierwiastka
kwadratowego z prze§witu 265um,
%(m/m) nie mniej niz

99

PN-A-74015

3. Trwalos¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. i 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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MAKA ZIEMNIACZANA
1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania maki ziemniaczane;.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego maki ziemniaczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74706 Przetwory skrobiowe — Metody badan krochmali;
— PN-EN ISO 1666 Skrobia — Oznaczanie wilgotnosci Metoda suszarkowa,
— PN-EN ISO 3593 Skrobia — Oznaczanie popiotu.
1.3. Okreslenie produktu

Maka ziemniaczana
Produkt otrzymany przez mechaniczne oddzielenie od innych cze¢$ci sktadowych ziemniaka,
wyptukanie, oczyszczenie, wysuszenie i odsianie, przeznaczona do celow spozywczych i

technicznych.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Smak i zapach Typowy dla skrobi ziemniaczanej, bez obcego
zapachu i posmaku.
2 | Barwa: PN-A-74706
- superior standard | Czysto biata, nie ciemniejsza od wzorca .
- superior Biata, nie ciemniejsza od wzorca II.
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3 Barwa wg systemu
CIE, L nie mnigj
niz:

- superior standard
- superior

93
91

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug

1 | Wilgotnos¢, %(m/m), nie wigcej niz 20 PN-EN ISO 1666
2 | Zawarto$¢ popiotu w suchej masie % (m/m)

,hie wigcej niz: PN-EN 1SO 3593

- superior standard 0,35

- superior 0,40
3 | Zanieczyszczenia makroskopowe, liczba

pstrocin na 1dm 2, nie wiecej niz:

- superior standard 50 (tolerancja do 20%)

- superior 80 (tolerancja do 20%)
4 | pH 5,5-7,5
5 | Zawarto$¢ substancji mineralnych PN-A-74706

nierozpuszczalnych w 10% roztworze kwasu
solnego w suchej masie % (m/m), nie wigcej
niz:

- superior standard

- superior

0,06
0,07

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 deklaracja producenta.

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

prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
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4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON SPAGHETTI
1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu spaghetti.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu spaghetti przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu
Makaron spaghetti
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemialu ziarna pszenicy durum,
odpowiednio uformowany i wysuszony.
2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania dl
wedlug

Przed ugotowaniem
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1 | Wyglad | Posta¢ dlugich, prostych, cienkich nitek o wyréwnanym
ksztatcie i dtugosci oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne
sporadyczne nieliczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny nieswoisty.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja
niekleista, dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i
nieliczne pstrociny.
PN-A-74130
4 |Smak | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
i zapach | niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny
nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz 11
2 | Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% HCl,
%(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu niewlasciwej dtugosci lub
rzlciizeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej . PN-A.74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostato$ci niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.
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4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON KOLANKO
1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu — kolanko.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu-kolanko przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):
— PN-A-74130 Makaron — Pobieranie probek i metody badan.

1.3. Okreslenie produktu
Makaron - kolanko
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

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

2.2. Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Forma krotka makaronu, posta¢ kolanek o wyréwnanym ksztalcie
i wielkosci, jednolitej, wyrownanej barwie, dopuszczalne sporadyczne
Tne.w1.elk1e aneks.ztakcenla, sporadyczne pegknigcia na powierzchni PN-A-74130
i nieliczne pstrociny.
2 | Zapach |Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
4 |Smaki |Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
zapach | niedopuszczalny smak i zapach stgchlizny, plesni, kwasny i inny obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedlug
1 | Wilgotnosé¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze
HCl, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem,
%(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich
pozostatosci niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

Z-8a

Strona 91




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

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON RURKI
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu — rurek.

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu

Makaron - rurki
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemialu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

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
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad Forma krotka makaronu, postac rurek o wyréwnanym ksztatcie
i wielkosci, dtugosci, jednolitej i wyrownanej barwie, dopuszczalne
spor:adyczm.i r}1ew1?1k1e zmeks%taicema, sporadyczne pegknigcia na PN-A-74130
powierzchni i nieliczne pstrociny.
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny.
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty, PN-A-74130
i zapach niedopuszczalny smak i zapach st¢chlizny, ple$ni, kwasny i inny
obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedlug
1 |Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
5 Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10%
roztworze HCI, %(m/m) nie wi¢cej niz 0,12
3 Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-74130
Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 |Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych .
6 . L . niedopuszczalna
oraz ich pozostato$ci

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.
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4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
— 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON LASAGNE
1. Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu lasagne przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu

Makaron lasagne
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemialu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

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

2.2. Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Makaron w postaci, prostokatnych ptatow o wyréwnanym
ksztalcie 1 wielkoSci, jednolitej, wyrdéwnanej barwie, dopuszczalne
sporadyczne niewielkie znieksztatcenia, uszkodzenia mechaniczne, PN-A-74130
sporadyczne pegknigcia na powierzchni i nieliczne pstrociny.
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrgbiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, ple$ni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztatt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny.
4 |Smak | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty, PN-A-74130
i zapach | niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny
obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotno$é %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze
HCl, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu niewlasciwej wielkosci,
zdeformowanego, z uszkodzeniami mechanicznymi
. N PN-A-74130
przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz 10
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszezen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.
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4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

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
Wedhlug 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¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON RAZOWY
1 Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi wykorzystywane sa podczas
produkcji i obrotu handlowego makaronu razowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu

Makaron razowy
Makaron otrzymany z maki pelnoziarnistej z przemiatu ziarna pszenicy twardej (Triticum

durum), odpowiednio uformowany i1 wysuszony, formy krotkie.

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

. Met {
Lp.| Cechy Wymagania etody badan
wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Makaron formy krétkie, o wyr6wnanym ksztatcie, dlugosci,
wielkosci oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne
iewielkie znieksztatceni d knigci
niewielkie znieksztaicenia, sporadyczne peknigeia na PN-A-74130
powierzchni i nieliczne pstrociny.
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja
niekleista, dopuszczalne sporadyczne znieksztalcenia
i nieliczne pstrociny.
- i - Y - PN-A-74130
4 | Smak | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko
i zapach | otrebiasty, niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i
inny obcy.
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI,
%(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu niewlasciwej dtugosci lub
zdeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie
cormowanego przed 19 o(m/m) PN-A-74130
wigcej niz 10
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostato$ci niedopuszczalna
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
-~ 400g;
- 500g,
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. i 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON LAZANKI
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu — fazanek.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sga podczas produkcji
i obrotu handlowego makaronu-tazanek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu

Makaron - lazanki
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemialu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania wedlug
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Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Forma krotka makaronu, ksztatt zblizony do matych
kwadracikow, ksztalt, wielkos$¢, barwa wyrownana
w opakowaniu, dopuszczalne sporadyczne niewielkie
ieksztatceni d knieci ierzchni
znieksztatcenia, sporadyczne peknigeia na powierzchni PN-A-74130
i nieliczne pstrociny.
2 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko
otrgbiasty, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny
obcy.
Po ugotowaniu
3 |Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepdéw, konsystencja
niekleista, dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia PN-A-74130
i nieliczne pstrociny.
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko
i zapach | otrebiasty, niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, PN-A-74130
kwasny i inny obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Wilgotno$é %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
roztworze HCL, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu o niewtasciwym ksztalcie
(zdeformowanego) przed ugotowaniem, PN-A-74130
%(m/m), nie wigcej niz 10
4 | Obecno$¢ zanieczyszezen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszezen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych

i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.
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4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

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

Wedhlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON TAGLIATELLE
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania makaronu — tagliatelle.

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu
Makaron - tagliatelle
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

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

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Makaron w formie dtugich wstazek zwinig¢tych w gniazda
o wyrownanym i zachowanym ksztalcie i wielkosci, jednolitej
i wyrdwnanej barwie, dopuszczalne sporadyczne niewielkie
znieksztalcenia, sporadyczne peknigcia i nieliczne pstrociny na PN-A-74130
powierzchni makaronu.
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrgbiasty,
niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni, i inny obcy.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztatt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny.
4 |Smak | Swoisty dla uzytych surowcow, dopuszczalny lekko otrebiasty, PN-A-74130
i zapach | niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni, kwasny i inny
obcy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
roztworze HCI, %(m/m) nie wigcej niz 0,12
3 | Zawarto$¢ makaronu zdeformowanego przed
ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej niz 20 PN-A-74130
4 | Obecnos¢ zanieczyszcezen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON RYZOWY
1. Wstep

1.1. Zakres

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

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu
Makaron ryzowy

Produkt otrzymany z maki ryzowej 1 wody, odpowiednio uformowany i wysuszony.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody bada
wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad | Posta¢ dlugich, prostych, cienkich nitek, wstazek o wyréwnanym
ksztalcie i dtugo$ci oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne
sporadyczne nieliczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcoéw, niedopuszczalny zapach
stechlizny, plesni, i inny nieswoisty.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny.
4 | Smak | Swoisty dla uzytych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach PR-A-TA130
i zapach | stechlizny, plesni i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Zawarto$¢ makaronu niewlasciwej dlugosci lub
zdeformowanego przed ugotowaniem, % (m/m), nie
wiecej niz 10
2 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna PN-A-74130
3 | Obecno$é zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna
4 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

Z-8a Strona 109



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

3. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MAKARON NITKA
1. Wstep

1.1. Zakres

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

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami):

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

1.3. Okreslenie produktu
Makaron nitka
Produkt otrzymany z surowcow pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy durum,

odpowiednio uformowany i wysuszony.

2. Wymagania

Z-8a Strona 111



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

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody bada
wedlug
Przed ugotowaniem
1 | Wyglad |Postaé krotkich, prostych, cienkich nitek o wyrownanym ksztaltcie
i dlugosci oraz o jednolitej barwie, dopuszczalne sporadyczne
nieliczne znieksztalcenia i nieliczne pstrociny. PN-A-74130
2 | Zapach | Swoisty dla uzytych surowcoéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, i inny nieswoisty.
Po ugotowaniu
3 | Wyglad | Zachowany ksztalt makaronu, bez zlepow, konsystencja niekleista,
dopuszczalne sporadyczne znieksztatcenia i nieliczne pstrociny.
PN-A-74130
4 | Smak Swoisty dla uzytych surowcéw, dopuszczalny lekko otrebiasty,
i zapach | niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody
badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 11
2 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m)
nie wigcej niz 0,12
3 | Zawartos¢ makaronu niewlasciwej dtugosci lub
zlzeformowanego przed ugotowaniem, %(m/m), nie wigcej N PNLA.74130
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

6 | Obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych oraz ich

pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500g,
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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

obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

Z-8a Strona 113



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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

RYZ BIALY
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ryzu biatego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego ryzu biatego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotlanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe — Ryz;

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

— PN-ISO 7301 Ryz — Wymagania.
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1.3. Okreslenie produktu

Ryz bialy

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

okrywy i prawie caly zarodek), caty (ziarno cate lub cze$¢ ziarna, ktorego dtugo$¢ jest rOwna

lub wigksza niz % $redniej dlugosci catego ziarna), dtugoziarnisty.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wyglad |Ziarna zdrowe, cate, czyste, dobrze wyksztatcone, dojrzale,
barwa biata do kremowej, jednolita; produkt sypki,
niedopuszczalne zlepienia nie rozpadajace si¢ pod naciskiem. PN-A-74220
2 | Zapach | Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny
nietypowy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz PN-EN-1SO
15,0 712
2 | Zawartos$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie
wigcej niz 0,5
PN-1SO 7301
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie
wigcej niz 0,5
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4 | Zawarto$¢ ziaren ryzu nieobtuszczonego %(m/m) nie wigcej
niz 0,3

5 | Zawartos¢ ziaren ryzu brazowego nie preparowanego

termicznie, %(m/m) nie wigcej niz 1,0

6 | Zawartos¢ ziaren ryzu brazowego preparowanego

termicznie, %(m/m) nie wigcej niz 1,0

7 | Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego preparowanego termicznie,

%(m/m) nie wiecej niz 1,0

8 | Zawartos¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0

9 | Zawarto$¢ ziaren niedojrzatych i zle wyksztatconych

%(m/m) nie wiecej niz 2,0

10 | Zawartos$¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wiecej niz 5,0

11 | Zawarto$¢ ziaren czerwonych i ziaren z czerwonym

prazkiem %(m/m) nie wigcej niz 12,0

12 | Zawartos¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wigcej

niz 1,0

13 | Frakcja czesci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej

niz 0,1
14 | Zawarto$¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
15 | Obecnosé szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna

3. Trwalo$é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
— 1000g.
5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

RYZ BRAZOWY
1. Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego ryzu bragzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

— PN-A-74220 Przetwory zbozowe — Ryz;

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

— PN-ISO 7301 Ryz — Wymagania.

1.3. Okreslenie produktu

Ryz brazowy

Ziarno ryzu z ktorego zostata usunieta tylko tuska.

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
wedlug
1 | Wyglad | Ziarna cate (ziarno cate lub czgs$¢ ziarna, ktorego dtugosc jest rowna
lub wigksza niz % $redniej dtugosci catego ziarna), zdrowe, czyste,
dobrze wyksztatcone, dojrzale, barwa jasnozoétta do brazowe;j,
) . PN-A-74220
jednolita.
2 | Zapach | Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni i inny
nietypowy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody
badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wiecej niz PN-EN-ISO
15,0 712
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen nieorganicznych, %(m/m) nie
wigcej niz 0,5
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m) nie wigcej
niz 1,0
4 | Zawartos$¢ ziaren ryzu nieobtuszczonego %(m/m) nie wigcej
niz 2,5
5 | Zawarto$¢ ziaren ryzu bialego nie preparowanego termicznie,
%(m/m) nie wigcej niz 1,0 PN-ISO 7301
6 | Zawartos¢ ziaren ryzu brgzowego preparowanego termicznie,
%(m/m) nie wigcej niz 1,0
7 | Zawarto$¢ ziaren ryzu biatego preparowanego termicznie,
%(m/m) nie wigcej niz 1,0
8 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych, %(m/m) nie wigcej niz 4,0
9 | Zawartos¢ ziaren niedojrzatych i zle wyksztatconych
%(m/m) nie wigcej niz 8,0
10 | Zawartos$¢ ziaren kredowych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
11 | Zawarto$¢ ziaren czerwonych %(m/m) nie wiecej niz 12,0 PN-1SO 7301
12 | Zawarto$¢ ziaren ryzu woskowatego, %(m/m) nie wiecej niz | 1,0
13 | Frakcja czesci ziaren ponizej 1,4 mm, %(m/m) nie wigcej niz | 0,1
14 | Zawarto$¢ ziaren tamanych, %(m/m) nie wigcej niz 5,0
15 | Zawarto$¢ ziaren uszkodzonych termicznie, %(m/m) nie
wigcej niz 2,0
16 | Obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci Niedopuszczalna

3. Trwalos§¢é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

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

— 1000g.

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
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.
Wyglad oceni¢ wizualnie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedhlug norm podanych w Tablicy 2.

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
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*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KASZA PECZAK
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy peczak.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego kaszy pgczak przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i1 kaszy;

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

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

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

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

1.3. OKkreslenie produktu
Kasza peczak

Produkt otrzymany z oczyszczonego, obtuszczonego i obtoczonego ziarna jgczmienia.

2. Wymagania
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2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp.| Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Ziarna o owalnym lub wrzecionowatym ksztalcie z zaokraglonymi
brzegami.
2 |Barwa Jasnoszara.
3 | Zapach Typowy, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni, spalenizny PN-A-74013
i inny nietypowy.
4 | Smak po Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny nietypowy.
ugotowaniu
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badad
wedlug
1 Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 Przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek
0,6mm, %(m/m) nie wigcej niz 0,1 PR-A-74015
3 Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci Niedopuszczalna
4 Obecnos¢ metali, szkta i innych zanieczyszczen
nieorganicznych Niedopuszczalna
5 Zawarto$¢ nie obluszczonych ziaren, %(m/m),
nie wigcej niz:
kaszy 03 PN-A-74016
- jeczmienia lub jego czesci
6 Zawartos¢ ziaren kaszy innych roslin
uprawnych, %(m/m),
nie wigcej niz: 15
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7 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych

%(m/m), nie wigcej niz: 0,1

- W tym zanieczyszczen organicznych

szkodliwych dla zdrowia Niedopuszczalna
8 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych

wyrazona zawartoscia popiotu
. . PN-A-74014
nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m), nie

wiecej niz 0,1

3. Trwalos$¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
— 1000g.

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
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
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obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KASZA GRYCZANA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy gryczanej.

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

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

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

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

— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego

w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego,

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci — Metoda
odwotawcza .

1.3. Okreslenie produktu

Kasza gryczana

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

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 |Barwa |Zotta z odcieniem brunatnym.

2 | Smak Swoisty, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny

nietypowy. PN-A-74013

3 | Zapach | Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny, plesni,

spalenizny i inny nietypowy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug

1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 13,0 PN-EN-1SO 712

2 | Zawartos¢ kaszy i maki gryczanej przesiewajacej si¢
przez sito blaszane o $rednicy oczek 1mm, %(m/m) nie PN-A-74015
wigcej niz 0,2
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3 | Zawartos¢ kaszy gryczanej tamanej, przesiewajacej si¢
przez sito blaszane o $rednicy oczek 2,4mm, %(m/m)

nie wigcej niz 7

4 | Obecno$¢ szkodnikow i ich pozostatosci Niedopuszczalna

5 | Obecnos¢ metali, szkta i innych zanieczyszczen

nieorganicznych Niedopuszczalna

6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych %(m/m), nie

wigcej niz: 1,2
w tym PN-A-74016
- nie obtuszczonych ziaren gryki, 0,5
- obluszczonych ziaren roslin uprawnych 0,2
- ziaren roslin obcych 0,5

- zanieczyszczen organicznych szkodliwych dla

zdrowia Niedopuszczalna

7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawarto$cig popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m), nie wigcej niz 0,1

3. Trwalos§é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
— 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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KOMOSA RYZOWA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania komosy ryzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego komosy ryzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

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

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

1.3. OkreSlenie produktu

Komosa ryzowa

Biate nasiona komosy ryzowej, nazywane tez ryzem peruwianskim lub quinog,

przeznaczone do celow konsumpcyjnych.

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

. Metody
Lp. Cechy Wymagania
badan wedlug
1 Wyglad Kuliste ziarenka o barwie biatej do kremowej, czyste, cale, zdrowe
(bez oznak gnicia, sladow plesni), dobrze wyksztatcone, wolne od
szkodnikow, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen,
niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest
bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych, pokruszonych pod
. . S PN-A-74013
warunkiem ze nie wplywa to ujemnie na ogélny wyglad produktu,
jego jakos¢, trwatos¢ oraz wyglad w opakowaniu.
2 Zapach Swoisty; niedopuszczalny zapach pleséni, stgchty i inny nieswoisty.
3 Smak Swoisty; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny i inny nieswoisty.
i zapach po
ugotowaniu
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych
i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
. . _ PN-A-74016
3 | Obecnos$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3. Trwalo§¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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- 150g;
- 200,
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ 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
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoSci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i1 infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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AMARANTUS ZIARNO
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania ziaren amarantusa.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego ziaren amarantusa przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Amarantus ziarno

Nasiona Amarantusa (Amaranthus cruentus L.) przeznaczone do celdéw konsumpcyjnych.

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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad Kuliste ziarenka o barwie zottej lub jasnobrazowej, czyste, cate,
zdrowe (bez oznak gnicia, sladow plesni), dobrze wyksztatcone,
wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od
zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion;
dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych,
pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogdlny PN-A-74013
wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos¢ oraz wyglad w
opakowaniu.
2 | Zapach Swoisty; niedopuszczalny zapach plesni, stechly i inny nieswoisty.
3 | Smak po Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny
ugotowaniu | i inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$é, %(m/m) nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 712
2 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych
i innych oraz ich pozostatosci
niedopuszczalna
3 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych P-A-74016
niedopuszczalna
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3. Trwalosé
Okres minimalnej trwatos$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
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prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ 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
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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KASZA KUKURYDZIANA
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy kukurydzianej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy kukurydzianej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

— PN-EN ISO 6540 Kukurydza — Oznaczanie wilgotno$ci (rozdrobnionego i catego
ziarna);

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

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

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

— PN-ISO 7305 Przetwory zbozowe — Oznaczanie kwasowosci thuszczowe;.

1.3. Okreslenie produktu

Kasza kukurydziana

Produkt otrzymany z oczyszczonych 1 rozdrobnionych ziaren kukurydzy, przeznaczony do

celow konsumpcyjnych, kaszka kukurydziana drobna.

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

i Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 |Barwa Od biatozottej do zotte;.
2 | Zapach Swoisty, niedopuszczalny zapach plesni, stechty i inny
nieswoisty. PN-A-74013
3 | Smak i zapach | Swoisty; niedopuszczalny smak gorzki, kwasny i inny
po ugotowaniu | nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,5 PN-EN-ISO 6540
2 | Kwasowosc thuszezowa; mg KOH/100 g suchej substancji,
o PN-ISO 7305
nie wigcej niz 50
3 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito z tworzyw sztucznych o boku oczka
kwadratowego 0,50 mm, %(m/m), nie mniej niz 98
) ) ) PN-A-74015
- przesiew przez sito z tworzyw sztucznych lub jedwabnych
o boku oczka kwadratowego 0,25mm, %(m/m), nie wigcej
niz 5
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartoscig popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m) PN-A-74014
roztworze kwasu solnego, w %(m/m), nie wigcej niz 0,1
5 | Obecnos$¢ szkodnikoéw zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostatosci niedopuszczalna| PN-A-74016
6 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych i nieorganicznych | niedopuszczalna

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
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prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 350qg,
- 400g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Z-8a Strona 136



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

KASZA BULGUR
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy bulgur.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy bulgur przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

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

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

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

1.3. OkreSlenie produktu

Kasza bulgur

Produkt otrzymany z ziaren pszenicy twardej gotowanych i wysuszonych a nast¢pnie

rozdrobnionych w celu pozbycia si¢ zarodkoéw 1 otrab pszennych, przeznaczony do celow

konsumpcyjnych.

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

i Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wyglad Posta¢ drobnych kuleczek o barwie zotto-brazowej, czystych,
catych, zdrowych (bez oznak gnicia, $ladow plesni), wolnych
od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolnych
od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nie
. . o PN-A-74013
rozpadajace si¢ pod naciskiem.
3 | Zapach Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny zapach plesni,
stechty i inny nieswoisty.
4 | Smak izapach | Swoisty, lekko orzechowy; niedopuszczalny smak gorzki i
po ugotowaniu | inny nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotno$¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m
pop P go w 10% (m/m) PN-A-74014
roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wigcej niz 0,1
3 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
. . _ PN-A-74016
4 | Obecnos¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

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

prawem.
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Dopuszczalna masa netto:
- 1000g
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan 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 — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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KASZA MANNA
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy manny.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego kaszy manny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

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

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

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

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

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

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

— PN-A-74036 Przetwory zbozowe — Kasza manna.

1.3. Okreslenie produktu
Kasza manna - produkt otrzymany z ziarna pszenicy, przeznaczony do celow

konsumpcyjnych.

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
wedlug
1 | Wyglad Sypki produkt, bez trwatych zbrylen.
2 | Barwa Biata z odcieniem zottawym.
3 | Zapach Swoisty, zapach plesni, stechty i inny nieswoisty
niedopfjlschalny.p ’ ' PR-A-T4013
4 | Smak (po Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny
ugotowaniu) nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotno$é, %(m/m) nie wigcej niz 15,3 PN-EN-ISO 712
2 | Kwasowos¢ stopnie nie wigcej niz 3 PN-A 74007
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
(m/m) roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie PN-A-74014
wiecej niz 0,1
4 | Obecnos¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Stopien rozdrobnienia
- przesiew przez sito opigte gaza mtynska
o wielkosci pierwiastka kwadratowego z prze$§witu
850um, %(m/m) nie mniej niz 97 PN-A-74015
- przesiew przez sito opigte gazg miynska
o wielkosci pierwiastka kwadratowego z przes§witu
230um, %(m/m) nie wigcej niz 3
6 | Liczba czastek okrywy owocowo-nasiennej ziarna
pszenicy (otrgb) na powierzchni 1¢m?, sztuk nie PN-A-74036
wigcej niz 9
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen metalicznych o
wymiarach liniowych nie wigkszych niz 0,3mm
i masie jednostkowej nie wigkszej niz 0,2mg w 1kg PN-A-74016
kaszy manny, mg nie wigcej niz 3
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8 | Obecno$¢ zanieczyszczen metalicznych o ostrych
koncach lub brzegach oraz szkta oraz
zanieczyszczen metalicznych o wymiarach
liniowych wigkszych niz 0,3mm i masie wigkszej niz

0,2mg niedopuszczalna

9 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

3. Trwalos§¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachdow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KASZA KUSKUS RAZOWA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania kaszy kuskus razowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego kaszy kuskus razowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

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

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Kasza kuskus razowa

Produkt otrzymany z polaczenia petnoziarnistej maki z pszenicy durum (semoliny) z woda,

solg i olejem, przeznaczony do celow konsumpcyjnych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan

wedlug
1 | Wyglad Posta¢ drobnych kuleczek.
2 Barwa Bezowa do ciemnobezowej.

Swoisty, niedopuszczalny zapach ple$ni, stechty i inn
3 | Zapach . y P yZApaep ey Y PN-A-74013
nieswoisty.
A Smak i zapach | Swoisty, niedopuszczalny smak gorzki i inny nieswoisty.
po ugotowaniu
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m) nie wigcej niz 14,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% (m/m)
PN-A-74014
roztworze kwasu solnego w %(m/m), nie wigcej niz 0,1

Z-8a Strona 144



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

3 | Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci niedopuszczalna
— - . _ PN-A-74016
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen organicznych niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych niedopuszczalna

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

KASZA JECZMIENNA MAZURSKA
1. Wstep

1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i1 pakowania kaszy j¢czmiennej mazurskie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji
i obrotu handlowego kaszy jeczmiennej mazurskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

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

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

— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdéw, ich pozostalo$ci
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| zanieczyszczen,
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe - Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego,

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

odwolawcza.

1.3. Okreslenie produktu
Kasza jeczmienna mazurska
produkt otrzymany z oczyszczonego, sortowanego, obtuszczonego, pokrojonego,

zaokraglonego i wypolerowanego ziarna jgczmienia, kasza jeczmienna mazurska $rednia.

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
wedlug
1 | Wyglad Ziarna o zaokraglonym ksztalcie, produkt sypki,
niedopuszczalne trwate zlepienia.
2 |Barwa Charakterystyczna, jasnoszara.
3 | Zapach Typowy, niedopuszczalny zapach st¢chlizny, plesni, PN-A-74013
spalenizny i inny nietypowy.
4 | Smak po Typowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki i inny
ugotowaniu | nietypowy.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 14,5 PN-EN-1SO 712
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Przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek
0,6 mm, % (m/m) nie wigcej niz 0,3
Stopien rozdrobnienia:
- przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek
(mm), PN-A-74015
% nie mniej niz 2,2
- przesiew przez sito blaszane o $rednicy oczek 85
(mm), 1,8
% nie mniej niz 20
Obecno$¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna
Obecnos¢ metali, szkta i innych zanieczyszczen
nieorganicznych niedopuszczalna
Zawarto$¢ nie obtuszczonych ziaren, %(m/m), nie
wigcej niz:
- kaszy 0,2
- jeczmienia lub jego czesci niedopuszczalna PN-A-74016
Zawartos¢ ziaren kaszy innych ro$lin uprawnych,
%(m/m), nie wigcej niz: 1,0
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych % (m/m),
nie wigcej niz: 0,1
- W tym zanieczyszczen organicznych szkodliwych
dla zdrowia niedopuszczalna
Zawartos¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10%
PN-A-74014
(m/m) roztworze HCl, %, nie wigcej niz 0,1

3. Trwalo$é

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 1000g.
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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
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ 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 — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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PLATKI OWSIANE
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i1 pakowania pltatkow owsianych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego ptatkoéw owsianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

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

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

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

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

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

1.3. Okreslenie produktu
Platki owsiane
Produkt otrzymany przez zgniecenie na walcach catego obtuszczonego ziarna owsa

1 poddaniu obrobce hydrotermiczne;.

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

Lp.| Cechy Wymagania Metody badai
wedlug
1 | Wyglad | Posta¢ drobnych ptatkow, produkt sypki, bez trwatych zbrylen.
2 |Barwa |Szarobiata o roznych odcieniach.
3 | Smak Swoisty, lekko orzeszkowy, niedopuszczalny smak kwasny, gorzki
i inny nieswoisty. PN-A-74013
4 | Zapach | Swoisty, niedopuszczalny zapach stgchlizny, plesni i inny
nieswoisty.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badai
wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz PN-EN-ISO
12 712
2 | Kwasowos¢, stopnie, nie wigcej niz 6 PN-A-74007
3 | Zawarto$¢ maczki owsianej przesiewajacej si¢ przez sito
jedwabne o wielko$¢ pierwiastka kwadratowego 150 pum, PN-A-74015
%(m/m) nie wigcej niz 2
4 | Zawartos$¢ ziarna owsa i innych ziaren ro$lin uprawnych nie
zgniecionych, %(m/m) nie wigcej niz 0,2
5 | Zawarto$¢ ziaren innych roslin uprawnych ktosowych
zgniecionych, %(m/m) nie wigcej niz 3,0
w tym ziaren zyta zgniecionych %(m/m), nie wigcej niz 0,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (m.in. nasiona
chwastow szkodliwych dla zdrowia, ziarna zbutwiate,
przypalone, zwegglone, %(m/m), nie wigcej niz PN-A-74016
w tym: 0,3
nasiona chwastow szkodliwych dla zdrowia %(m/m), nie
wigcej niz 0,05
7 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz ich
pozostatosci niedopuszczalna
8 | Obecnos¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna
9 | Zawarto$¢ luznych plewek %(m/m), nie wigcej niz 0,2
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10 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona

zawartoscig popiolu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014

%(m/m), nie wigcej niz 0,1

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g;
- 400q,
- 500g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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

obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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PLATKI KUKURYDZIANE
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ptatkow kukurydzianych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego ptatkow kukurydzianych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

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

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

— PN- EN ISO 712 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnos$ci - Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Platki kukurydziane

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.) poddanego
w procesie produkcyjnym odpowiednim zabiegom hydrotermicznym, gotowy do spozycia

bez dodatkowej obrobki termiczne;.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 Wyglad Sypkie ptatki o nieregularnym owalnym ksztalcie,
powierzchnia chropowata, niedopuszczalne zlepienia.
2 |Barwa Ztocisto-jasnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka.
PN-A-74013
A Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
. Zapach Swoisty, zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 6 PN-EN-1SO 712
2 | Zawartos¢ btonnika pokarmowego, g, nic mniej niz 5 Sprawdzi¢
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodno$¢ z etykieta
Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
4 N PN-A-74016
%(m/m), nie wigcej niz 0,4
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
5 | zawartoscia popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,1
6 Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-A-74016
; Obecno$é szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci

niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢
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Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 600g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

ZBOZOWE KULKI O SMAKU CZEKOLADOWYM
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania zbozowych kulek o smaku czekoladowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego zbozowych kulek o smaku czekoladowym przeznaczonych dla

odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki 1 kaszy;

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci - Metoda
odwotlawcza.

1.3. OkreSlenie produktu

Zbozowe kulki o smaku czekoladowym

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej (W tym co

najmniej 45% maki pelnoziarnistej) i kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co najmniej 5,5%),

oleju stonecznikowego 1 innych substancji dodatkowych, gotowy do spozycia bez
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dodatkowej obrébki termicznej.

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 badai
wedlug
1 |Posta¢ Postac¢ kulek, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢
pod naciskiem.
2 |Barwa Ciemnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka.
4 | Smak Typowy dla produktow zbozowych, z wyraznym posmakiem PN-A-74013
czekolady; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny.
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem
czekolady; zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ btonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzic¢
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodno$¢ z etykieta
4 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
%(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-74016
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartoscig popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,15
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna PN-AL74016
7 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostatosci niedopuszczalna
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500q,
- 600g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z Zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych 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 — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

ZBOZOWE KOLKA Z MIODEM
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania 1 pakowania zbozowych kétek z miodem.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego zbozowych koétek z miodem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

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

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zboz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci - Metoda

odwolawcza.
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1.3. OkreSlenie produktu

Zbozowe kotka z miodem

Produkt zbozowy otrzymany z réznych rodzajéw odpowiednio spreparowanej maki:
pszennej, kukurydzianej, ryzowej, z ewentualnym udziatem maki owsianej 1 jeczmiennej,
z dodatkiem miodu (co najmniej 3%), oleju stonecznikowego 1 innych substancji
dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

Do wytworzenia 100 g tego produktu nalezy uzy¢é nie mniej niz 50% sktadnika

peloziarnistego.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 |Posta¢ Kolka, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajgce si¢ pod
naciskiem.
2 | Barwa Typowa.
3 | Konsystencja | Chrupka.
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem PNAL74013
miodu; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem
miodu; zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzi¢
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3 | Zawartos¢ soli, g, nie wiecej niz na zgodnos$¢ z
0,8 etykieta
4 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
%(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-74016
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartoscig popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wiecej niz 0,15
6 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna PNLALT4016

7 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§é
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metoda 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
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Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoSci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i1 infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

ZBOZOWE KWADRACIKI Z CYNAMONEM
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania zbozowych kwadracikow z cynamonem.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego zbozowych kwadracikow z cynamonem przeznaczonych dla odbiorcy.

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

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

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

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci - Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Zbozowe kwadraciki z cynamonem

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej petnoziarnistej

(co najmniej 33%) i ryzowej, z dodatkiem oleju stonecznikowego, cynamonu (co najmnie;j

0,3%) 1 innych substancji dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrobki

termiczne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai
wedlug
1 | Postac Kwadraciki, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajgce si¢
pod naciskiem.
2 |Barwa Bezowa do jasnobrazowej.
3 | Konsystencja | Chrupka. PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem
cynamonu; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.

Z-8a Strona 164



VR

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

5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem
cynamonu; zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty

niedopuszczalny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania | Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz |5 Sprawdzi¢
3 | Zawarto$¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodno$¢ z etykieta
4 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-74016
5 |Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartoscig popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,15
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016

7 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos$¢
Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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- 500g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ 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 — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoSci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

PLATKI KUKURYDZIANE Z MIODEM I ORZESZKAMI
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1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania 1 pakowania platkow kukurydzianych z miodem

i orzeszkami.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego ptatkow kukurydzianych z miodem i orzeszkami przeznaczonych dla

odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

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

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Platki kukurydziane z miodem i orzeszkami

Produkt zbozowy otrzymany z grysu kukurydzianego (co najmniej 65%) z dodatkiem cukru,

orzeszkow ziemnych (co najmniej 8%), miodu (co najmniej 2%) 1 innych substancji

dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrdobki termiczne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania dl
wedlug
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1 |Postaé Platki, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia rozpadajace si¢

pod naciskiem.

2 |Barwa Ztocisto-jasnobrazowa.

3 | Konsystencja | Chrupka.

4 | Smak Typowy, z wyczuwalnym posmakiem miodu i orzeszkow; PN-A-74013

smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny.

5 | Zapach Typowy, z wyczuwalnym zapachem miodu i orzechow;
zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty

niedopuszczalny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z
0,8 etykieta
3 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia
) S PN-A-74016
roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych
razona zawarto$cia popiotu
V&Ty 4pop PN-A-74014
nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m),
nie wigcej niz 0,15
5 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016
6 | Obecnos$¢ szkodnikow zbozowo-macznych
i innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos§¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.
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4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ 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
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
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*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajagcych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

ZBOZOWE MUSZELKI O SMAKU CZEKOLADOWYM
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania zbozowych muszelek o smaku czekoladowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego zbozowych muszelek o smaku czekoladowym przeznaczonych dla

odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

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

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci - Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Zbozowe muszelki o smaku czekoladowym

Produkt zbozowy otrzymany z odpowiednio spreparowanej maki pszennej (w tym co

najmniej 25% maki petnoziarnistej) i kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co najmniej 6,0%)

lub czekolady w proszku (co najmniej 20%), oleju stonecznikowego i1 innych substancji

dodatkowych, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 |Postaé Posta¢ muszelek, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia
rozpadajace si¢ pod naciskiem.
2 | Barwa Ciemnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka.
4 | Smak Typowy dla produktéow zbozowych, z wyraznym posmakiem PN-AL74013
czekolady; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem
czekolady; zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawartos$¢ btonnika pokarmowego, g, nie
mniej niz 5 Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z etykietg
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8
4 | Zanieczyszczenia organiczne
pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie PN-A-74016
wigcej niz 0,3
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych
wyrazona zawartoscig popiotu PN-AL74014
nierozpuszczalnego w 10% HCI, %(m/m)
nie wigcej niz 0,15
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen
nieorganicznych i ferromagnetycznych niedopuszczalna P-A-TA0T6
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7 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-

macznych i innych oraz ich pozostatosci | niedopuszczalna

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

higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500q,
- 600g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ 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
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
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obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

TORTILLA PSZENNA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania tortilli pszenne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego tortilli pszennej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami):

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Tortilla pszenna

Produkt z ciasta otrzymanego z maki pszennej z dodatkiem wody, oleju roslinnego,
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odpowiednio uformowany, podany odpowiednim zabiegom technologicznym, przeznaczony

do spozycia z dodatkiem nadzienia zaréwno na zimno jak i po obrobce cieplne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plaskie, okragle, cienkie placki o $rednicy ok. 30cm, o wyrownanym ksztalcie
i wielkoS$ci, niedopuszczalne uszkodzenia mechaniczne, przypalenia, zabrudzenia

powierzchni wyrobu.

2 | Konsystencja | Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda, krucha.

3 |Barwa Kremowa, w miar¢ jednolita.
4 | Zapach Swoisty dla uzytych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach stechlizny, ple$ni
i smak i inny obcy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz | 1,2 PN-A-82100

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

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

- 200g;

- 250g,

- 1000g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w
temperaturze pokojowej na zgodno$¢ 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¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywno$ci u odbiorcy wojskowego.

MUSLI JABLKOWE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania musli jabtkowego.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego musli jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami):
— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i kaszy;
— PN-A-74014 Przetwory zbozowe — Oznaczanie popiolu nierozpuszczalnego w 10 procent
(m/m) roztworze kwasu solnego;
— PN-A-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikoéw, ich pozostatosci
1 zanieczyszczen,
— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci -Metoda
odwotawcza.

1.3. Okreslenie produktu
Musli jablkowe — mieszanka ptatkow zbozowych (owsianych - co najmniej 65%
i kukurydzianych - co najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), suszonych

lub liofilizowanych jablek (co najmniej 3%), ptatkdéw migdalowych, migdatow, orzechow
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laskowych, nasion stonecznika, wiorkéw kokosowych, przeznaczona do bezposredniego

spozycia.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Sypka mieszanina sktadnikéw réznorodnego ksztattu,
zewnetrzny | widoczne poszczegdlne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne
trwate zbrylenia.
2 | Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikow. PN-A-74013
3 | Zapach Charakterystyczne dla uzytych surowcoéw, niedopuszczalne
i smak posmaki i zapachy obce (stechly, zjelczaly i inne obce).
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wilgotno$é, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10% AL
roztworze kwasu solnego, %(m/m), nie wiecej niz_ | 0,15 PN-A-74014
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych
pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i
innych oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
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Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 600g.

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
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MUSLI TRUSKAWKOWE
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania musli truskawkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sga podczas produkcji

i obrotu handlowego musli truskawkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-74013 Przetwory zbozowe — Badania organoleptyczne maki i1 kaszy;

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zb6z i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci - Metoda
odwotawcza.

1.3. OKkreslenie produktu
Musli truskawkowe — mieszanka ptatkow zbozowych (owsianych - co najmniej 65%
i kukurydzianych - co najmniej 12%) z dodatkiem rodzynek (co najmniej — 10%), truskawek

liofilizowanych (co najmniej 4%), platkow migdatowych lub migdatow, orzechow
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spozycia.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania
wedlug

1 | Wyglad Sypka mieszanina sktadnikow réznorodnego ksztattu, widoczne

zewngtrzny | poszczegdlne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate

zbrylenia.
_ PN-A-74013

2 |Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegolnych sktadnikow.
3 | Smak Charakterystyczne dla uzytych surowcow, niedopuszczalne

i zapach posmaki i zapachy obce (stgchty, zjelczaty i inne obce).

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos$¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
PN-A-74014
roztworze kwasu solnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,15
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
ro$linnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3
4 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych niedopuszczalna PN-A-74016
5 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci

niedopuszczalna

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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3. Trwalos§¢

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

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 5009
- 600g.

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

MUSLI MORELOWE
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania musli morelowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego musli morelowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

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

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

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

— PN-EN ISO 712 Ziarno zbéz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotno$ci — Metoda
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odwolawcza.

1.3. Okreslenie produktu

Musli morelowe — mieszanka ptatkow zbozowych (owsianych - co najmniej 65%

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

lub liofilizowanych moreli (co najmniej 5%), ptatkow migdatowych, migdalow, orzechdéw

laskowych, nasion stonecznika, wiorkow kokosowych, przeznaczone do bezposredniego

spozycia.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wyglad Sypka mieszanina sktadnikéw réznorodnego ksztattu, widoczne
zewngtrzny | poszczegodlne sktadniki mieszanki, niedopuszczalne trwate
zbrylenia.
_ PN-A-74013
2 |Barwa Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikow.
3 | Smak Charakterystyczne dla uzytych surowcoéw, niedopuszczalne
i zapach posmaki i zapachy obce (stechly, zjelczaly i inne obce).
2.3.Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢, %(m/m), nie wigcej niz 12,0 PN-EN-1SO 712
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10%
PN-A-74014
roztworze kwasu solnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,15
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
ro$linnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-74016
4 | Obecno$¢ zanieczyszezen nieorganicznych niedopuszczalna
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5 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych

oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500qg,
- 600g.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. i 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
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obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

FASOLA BIALA JEDNOLITA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli bialej jednolite;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego fasoli bialej jednolitej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin stragczkowych jadalnych. Metody badan,
— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona roslin strgczkowych 1 przetwory zbozowe.

Oznaczanie wilgotnosci.
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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 ) Metody badan
Wymagania
wedlug
1 | Wyglad |Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztalcone, bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie za
bardzo wyschnigte, bez zanieczyszczen, bez oznak Pkt 5.2
zaple$nienia.
2 | Zapach I:s;zl#y, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i1 innych PN-R.74014
3 |Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez okt, 5.2
przebarwien, jednolita.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 Wilgotno$é, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %
(m/m), nie wigcej niz 0,2
3 Zawartos¢ ziaren biatych innych odmian, %
(m/m), nie wigcej niz: 5
4 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych (czesci
todyg, straczyn, lisci, nasion chwastow PN-R-74014
nieszkodliwych dla zdrowia) % (m/m), nie
wigcej niz 0,3
5 Zawarto$¢ nasion chwastéw szkodliwych dla
zdrowia (np. kakol, rdest), % (m/m), nie wigcej
niz 0,1
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6 Zawarto$¢ ziaren odmiennej barwy, % (m/m),
nie wigcej niz:
a) ziaren czarnych

b) ziaren kolorowych

niedopuszczalna
1

7 Obecnos¢ zanieczyszczen:
a) ziaren zbutwiatych i zaple$niatych,
b) szkodnikéw i ich pozostatoscei,

C) ziaren porazonych strgkowcem

niedopuszczalna

PN-R-74014

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g.

4. Trwalosé

z obowigzujacym

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

Ocena wygladu zewnetrznego, barwy ziaren fasoli.

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej w

jednej warstwie.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

FASOLA BIALA JAS KARLOWY
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli bialej Jas karlowy.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego fasoli bialej Jas karlowy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.
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Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin straczkowych jadalnych. Metody badan,

— PN-A-74011 Ziarno zbd6z, nasiona roslin straczkowych i1 przetwory zbozowe.

Oznaczanie wilgotnosci.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy ) Metody badan
Wymagania
wedlug
1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki, suche ale nie za bardzo pkt. 5.2
wyschniete, bez zanieczyszczen, bez oznak zaplesnienia.
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu ple$ni, stechlizny i innych obcych. PN-A-74014
3 |Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez okt, 5.2
przebarwien.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badat
wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie
wiecej niz 0,2 PN-R-74014
3 | Zawarto$¢ ziarn biatych innych odmian, % (m/m), nie
wiecej niz: 2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych (czesci todyg,
straczyn, liSci, nasion chwastow nieszkodliwych dla
zdrowia itp.) % (m/m), nie wigcej niz 0,3
5 | Zawarto$¢ nasion chwastow szkodliwych dla zdrowia (np.
kakol, rdest) % (m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-R-74014
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6 | Zawarto$¢ ziaren odmiennej barwy,
% (m/m), nie wigcej niz :
a) ziaren czarnych niedopuszczalna

b) ziaren kolorowych 1

7 | Obecnos¢ zanieczyszczen:

a) ziaren zbutwiatych i zaple$niatych, )
) N ) niedopuszczalna
b) szkodnikéw i ich pozostatoscei,

C) ziaren porazonych strgkowcem

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 600g,
- 1000g.

4. Trwalosé

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 1.

Ocena barwy 1 wygladu zewnetrznego ziaren fasoli

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanej
w jednej warstwie.

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.*
Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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FASOLA CZERWONA
1. Wstep

1.1. Zakres

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

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

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

— PN-R-74014 Ziarno roslin straczkowych jadalnych. Metody badan.
— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roélin stragczkowych 1 przetwory zbozowe.

Oznaczanie wilgotnosci.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy ] Metody badan
Wymagania di
wedlug

1 | Wyglad Ziarna czyste, cate, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztalcone, ksztatt

nerkowaty, bez uszkodzen spowodowanych przez owady, suche ale

_ . pkt 5.2

nie za bardzo wyschnicte, bez =zanieczyszczen, bez oznak
zaplesnienia.

2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu pleéni, stgchlizny i innych

p Yy Yy p p e y y PN-R-74014

obcych.

3 | Barwa Charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku, bez (5.2

pkt 5.

przebarwien, jednolita.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug

1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 18 PN-A-74011
2 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie

wigcej niz 0,2
3 | Zawartos¢ ziaren odmiennej barwy (czarnych, biatych), %

(m/m), nie wigcej niz: 5
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych (czesci todyg, PN-R-74014

straczyn, lisci, nasion chwastéw nieszkodliwych dla

zdrowia itp.) % (m/m), nie wi¢cej niz 0,3

5 | Zawartos¢ nasion chwastéw szkodliwych dla zdrowia (np.

kakol, rdest), % (m/m), nie wigcej niz 0,1

6 | Obecno$¢ zanieczyszczen:

a) ziaren zbutwiatych i zaples$niatych, ]
. . ) niedopuszczalna PN-R-74014
b) szkodnikow i ich pozostatosci,

C) ziaren porazonych strgkowcem

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500q,
- 600g,
- 1000g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

Ocena barwy i1 wygladu zewnetrznego ziaren fasoli.

Ocenia¢ w $wietle dziennym, rozproszonym przez ogledziny ziaren fasoli rozsypanych w
jednej warstwie.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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GROCH OBLUSKANY CALY
1. Wstep

1.1. Zakres

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

oraz warunki przechowywania i pakowania grochu obluskanego catego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego grochu obluskanego catego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.

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

— PN-A-74011 Ziarno zb6z, nasiona roslin stragczkowych 1 przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotnosci.

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

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

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Groch obluskany caly

Ziarna grochu siewnego czyszczone, poddane obrobce hydrotermicznej, obluszczeniu i

polerowaniu.

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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny | Czyste, cale, zdrowe, jedrne, dobrze wyksztatcone,
bez uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,
suche ale nie za bardzo wyschnicte, bez pkt>.2
zanieczyszczen, bez oznak zaple$nienia.
2 | Zapach Naturalny, swoisty, niedopuszczalny zapach plesni,
stechlizny i inny obcy. PR-A-74013
3 |Barwa Zbtta. pkt 5.2
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$é, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wigcej niz | 0,3
3 | Zawartos¢ maczki grochowej % (m/m), nie wiecej PN-A-74015
niz 0,1
4 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m), nie
wiecej niz 0,1 PN-A-74016
5 | Obecnos¢ czastek metali i szkla niedopuszczalna
6 | Zawarto$¢ potowek grochu, % (m/m), nie wigcej niz | 5
7 | Zawartos$¢ grochu tamanego, % (m/m), nie wigcej niz | 3
8 | Zawarto$¢ grochu zielonego w z6itym, % (m/m), nie
wiecej niz 7
9 | Zawarto$¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie
wiecej niz 1
10 | Zawartos¢ ziaren innych roslin uprawnych % (m/m), PN-V-74008
nie wigcej niz 0,5
w tym:
tubinu gorzkiego % (m/m), nie wigcej niz 0,05
11 | Zawarto$¢ grochu $ciemniatego, % (m/m), nie wigcej
niz 2
12 | Zawartos¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki %
(m/m), nie wigcej niz 5
Z-8a Strona 196



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

13 | Obecnos¢ strakowca i innych szkodnikéw lub ich

pozostatosci

niedopuszczalna

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500qg,
- 1000g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.*
Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

GROCH OBLUSKANY POLOWKI
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i1 pakowania grochu obtuskanego potowek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego grochu obtuskanego potéwek przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona ro$lin strgczkowych 1 przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotnosci;
— PN-A-74013 Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy;

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

Oznaczanie

szkodnikow,

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

Groch obluskany polowki

Roztupane ziarna grochu siewnego, bez wzgledu na ksztatt, czyszczone, poddane obrébce

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

srednice 4mm.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badai
wedlug
1 | Wyglad zewnetrzny Czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez szkodniki, suche ale nie za bardzo wyschnicte, pkt 5.2
bez zanieczyszczen, bez oznak zaplesnienia.
2 | Zapach Naturalny, swoisty, bez zapachu ple$ni, stechlizny i
innych chych za;]achéw. ' ' @ ' PR-A-74013
3 |Barwa Zbha. pkt 5.2
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawartos¢ kaszy grochowej % (m/m), nie wigcej niz | 0,5
3 | Zawartos¢ maczki grochowej % (m/m), nie wigcej PN-A-74015
niz 0,2
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych % (m/m), nie
wigcej niz 0,1 PN-A-74016
5 | Obecno$¢ czgstek metali i szkta niedopuszczalna
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6 | Zawartos$¢ grochu calego, % (m/m), nie wigcej niz 5

7 | Zawartos$¢ grochu tamanego, % (m/m), nie wigcej niz | 3

8 | Zawartos¢ grochu zielonego w zo6ttym, % (m/m), nie

wigcej niz 7

9 | Zawartos¢ grochu nie obtuskanego, % (m/m), nie

wigcej niz 1

10 | Zawartos¢ ziaren innych roslin uprawnych % (m/m),

nie wigcej niz 0,1
w tym: PN-V-74008
hubinu gorzkiego % (m/m), nie wigcej niz 0,05

11 | Zawarto$¢ grochu $ciemnialego, % (m/m), nie wigcej

niz 3

12 | Zawarto$¢ grochu uszkodzonego przez szkodniki %

(m/m), nie wigcej niz 5

13 | Obecnos¢ stragkowca 1 innych szkodnikow lub ich

pozostatosci niedopuszczalna

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500g,
~ 1000g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesigcy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wyglad i barwg¢ oceni¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-A-74013.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladéw plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SOCZEWICA ZIELONA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soczewicy zielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego soczewicy zielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

— PN-R-74014 Ziarno roslin straczkowych jadalnych. Metody badan;

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roélin stragczkowych 1 przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotnosci;

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Soczewica zielona

Nasiona soczewicy jadalnej oczyszczone, poddane obrobce hydrotermiczne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ) Metody badan
Wymagania di
wedlug

1 | Wyglad Okragte ptaskie ziarna o ostrych brzegach, cate, czyste, zdrowe,
suche ale nie za bardzo wyschnigte, bez uszkodzen pkt 5.2

spowodowanych przez szkodniki, bez oznak plesni.
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2 | Barwa Zielonooliwkowa, jednolita.

3 | Zapach I;Is;(r;l.ny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych PN-R.74014
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych %
(m/m), nie wiecej niz 0.5 PR-V-74008
3 | Obecno$¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecno$¢ szkodnikdw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500q,
- 1000g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwe oceni¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.

Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.

Z-8a Strona 203



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

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SOCZEWICA CZERWONA
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soczewicy czerwonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego soczewicy czerwonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

— PN-R-74014 Ziarno roslin straczkowych jadalnych. Metody badan;

— PN-A-74011 Ziarno zbdz, nasiona roélin stragczkowych 1 przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotnosci;

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Soczewica czerwona

Nasiona soczewicy brunatnej pozbawione tupinek, poddane obrobce hydrotermiczne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy ) Metody badan
Wymagania dl
wedlug

1 | Wyglad Okragle pozbawione tuski, ptaskie ziarna o ostrych brzegach,
cate, czyste, zdrowe, suche ale nie za bardzo wyschni¢te, bez pkt 5.2

uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, bez oznak plesni.
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2 |Barwa Typowa, lekko pomaranczowa, jednolita.

3 | Zapach I;Is;(r;l.ny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych PN-R.74014
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wilgotno$¢, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-74011
2 | Zawarto$¢ ziaren innych ro$lin uprawnych %
(m/m), nie wiecej niz 0.5 PR-V-74008
3 | Obecno$¢ czastek metali i szkta niedopuszczalna PN-A-74016
4 | Obecno$¢ szkodnikdw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-V-74008

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 400g;
- 500q,
- 1000g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 12 miesi¢cy od daty dostawy do
magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wyglad i barwg oceni¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.
Zapach oceni¢ wg PN-R-74014.

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.
*Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Z-8a Strona 207



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

KOTLETY SOJOWE
1. Wstep

1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania kotletow sojowych.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego kotletéw sojowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. OkreSlenie produktu
Kotlety sojowe
Produkt otrzymany z maki sojowej (co najmniej 96%) z dodatkiem innych dozwolonych
sktadnikow zgodnych z receptura, odpowiednio uformowany, poddany odpowiednim
zabiegom technologicznym, przeznaczony do spozycia po obrobce cieplne;.

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Produkt uformowany w nieregularne platy, o w miar¢ wyréwnanej wielkosci,
niedopuszczalne uszkodzenia mechaniczne (wyroby pokruszone), przypalenia,

zabrudzenia powierzchni wyrobu.

2 | Konsystencja Twarda, krucha.
(przed
przyrzadzeniem)
3 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, w miare jednolita.
4 | Zapach i smak Swoisty dla uzytych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach stechlizny,

plesni i inny obcy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawartos$¢ zanieczyszczen oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

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

z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

4. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 100g;
- 500g,
- 1000g.

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
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.
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6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie

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

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb
wynikajacych ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy

zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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