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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia: Baton energetyczny

Ilo$¢ podstawowa: 4 847 kg
opcjonalna: 11 023 kg
OGOLEM: 15 870 kg

CPV: 15000000-8

Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rbwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia: Baton proteinowy

[los¢ podstawowa: 3 879 kg
opcjonalna: 9104 kg
OGOLEM: 12 983 kg

CPV: 15000000-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rbwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 2 z 67
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia: Baton czekoladowy z nadzieniem
[lo$¢ podstawowa: 6 429 kg
opcjonalna: 16 175 kg
OGOLEM: 22 604 kg
CPV: 15842220-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rbwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 3 2 67
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia: Stodzik

[lo$¢ podstawowa: 1202 kg
opcjonalna: 3310 kg
OGOLEM: 4512 kg

CPV: 15830000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamo6wienia: Galaretka o smaku agrestowym
Ilo$¢ podstawowa: 737 kg
opcjonalna: 1365 kg
OGOLEM: 2102 kg
CPV: 15833100-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Galaretka o smaku truskawkowym
Ilo$¢ podstawowa: 931 kg
opcjonalna: 1872 kg
OGOLEM: 2803 kg
CPV: 15833100-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamo6wienia: Galaretka o smaku cytrynowym
[lo$¢ podstawowa: 821 kg
opcjonalna: 1587 kg
OGOLEM: 2408 kg
CPV: 15833100-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Galaretka o smaku pomaranczowym
[los¢ podstawowa: 851 kg
opcjonalna: 1662 kg
OGOLEM: 2513 kg
CPV: 15833100-7
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rbwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Syrop klonowy

[los¢ podstawowa: 606 kg
opcjonalna: 1339 kg
OGOLEM: 1 945 kg

CPV: 15831300-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rbwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia: Sos truskawkowy do deserow
[lo$¢ podstawowa: 260 kg
opcjonalna: 516 kg
OGOLEM: 776 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Sos wisniowy do deseréw
Ilo$¢ podstawowa: 260 kg
opcjonalna: 516 kg
OGOLEM: 776 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia: Sos malinowy do deseréw
[los¢ podstawowa: 290 kg
opcjonalna: 576 kg
OGOLEM: 866 kg
CPV: 15800000-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4
Oferty rbwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Platki kukurydziane wzbogacone kwasem foliowym
(200ug/porcje)
2. Ilos¢ podstawowa: 1 867 kg
opcjonalna: 5601 kg
OGOLEM: 7468 kg
3. CPV: 15613310-4
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czg$ciowe (zadania): 4
6. Oferty rownowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

8. Uslugi dodatkowe: .........cooiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Platki kukurydziane wzbogacone kwasem foliowym
(400pg/porcje)
2. llo§¢ podstawowa: 413 kg
opcjonalna: 1239 kg
OGOLEM: 1652Kkg
3. CPV: 15613310-4
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czgsciowe (zadania): 3
6. Oferty rownowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

8. Uslugi dodatkowe: .........ccoiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku czekoladowym —
wzbogacone kwasem foliowym (200ug/porcje)
2. Ilo$¢ podstawowa: 1 025 kg
opcjonalna: 3075 kg
OGOLEM: 4100 kg
3. CPV: 15613310-4
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czgsciowe (zadania): 4
6. Oferty rownowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

8. Ushugi dodatkowe: ........ccoviiiiiiiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamoéwienia: Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku czekoladowym —
wzbogacone kwasem foliowym (400ug/porcje)
2. llos¢ podstawowa: 4 099 kg
opcjonalna: 12 297 kg
OGOLEM: 16 396 kg
3. CPV: 15613310-4
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czgsciowe (zadania): 4
6. Oferty rownowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

8. Uslugi dodatkowe: .........ccoiiiiiii e,
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ZALACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

ZADANIE | - DOSTAWA DO:
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SN 28 >
sSclS5fe| Jg| =
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Baton energetyczny kg 200 80 8 5 32 487 812
Baton proteinowy kg 160 80 8 3 18 404 673
Baton czekoladowy z kg | 160 | 80 | 8 3 60 467 778
nadzieniem
Stodzik kg 8 1 0 0 0 13 22
Galaretka o smaku agrestowym | kg 20 32 2 3 16 110 183
Galaretka o smaku kg | 40 | 32 | 2 3 16 140 233
truskawkowym
Galaretka o smaku cytrynowym | kg 40 32 2 3 16 140 233
Galaretka o smaku kg | 20 | 32 | 2 3 16 110 183
pomaranczowym
Syrop klonowy kg 4 3 1 2 2 19 31
Sos truskawkowy do deseréw kg 2 8 1 3 0 21 35
Sos wisniowy do deserow kg 2 8 1 3 0 21 35
Sos malinowy do deseréw kg 2 8 1 3 0 21 35
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* 26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazyndéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG

CSLil Zegrze, 2 putk saperow (JW 2189) Kazun, Narodowe Centrum Bezpieczenstwa Cyberprzestrzeni (JW
5946) Legionowo.
**2 Regionalna Baza Logistyczna (ZZ) Warszawa ul. Marsa 110
*** 1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW 4198) Warszawa — dostawa do magazyndéw: Magazyn nr 1 -
ul. Kajakowa 8; SWdK nr 1 - ul. Zwirki i Wigurylec; SWdK nr 2 - ul. Le$na 1

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

<
2| : wxrxQddzial
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Baton energetyczny | kg | 120 | 40 | 240 | 32 | 400 | 360 | 360 | 320 | 28 | 120 | 3030 | 5050
Baton proteinowy kg | 60 40 240 12 0 320 | 360 | 320 28 40 2130 3550
E:ég?eﬁizeer';o'adowyz kg | 160 | 40 | 240 | 16 | 200 | 320 | 360 | 320 | 28 | 80 | 2646 | 4410
Stodzik kg | 0 0 | 40 | o© 0 64 | 4 | 80 | o 0 282 470
Galaretka o smaku | o | 10 | 4 | 40 | o | o | 160 | 80 | 160 | 6 | 32 | 739 | 1231
agrestowym
Galaretka o smaku | o1 40 | 4 | 40 | o | o | 160 | 80 | 160 | 6 | 32 | 784 | 1306
truskawkowym
Sﬁgﬁ;ﬁy‘?ﬂsmak“ kg | 0 | 4 | 40 | o0 0 | 160 | 80 | 160 | 6 32 739 1231
Galaretka o smaku | 1 49 | 4 | 40 | o0 o | 160 | 80 | 160 | 6 | 32 784 1306
pomaranczowym
Syrop klonowy kg | 4 0 | 40 | o 8 80 | 40 | 120 | 8 8 462 770
(Slg:ertgv‘fka""ko""y DO\ kg | 4 0o | 186 | o 0 32 | 40 | 64 | 2 4 243 405
Sos wismowydo kgl 4 | 0o |16 | o | o | 32 |40 |64 | 2 | 4 | 243 405
jg:errgjv“”owy o Vgl 4| o | 16| 0 | 20| 32 |4]| 6 | 2 4 273 455
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* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego (JW 4938) Radom-— dostawa do magazynow 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 (JW 1131) Minsk Mazowiecki - dostawa do magazynow na terenie: 23
Baza Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki.

***28 WOG (JW 5566) Siedlce -dostawa do magazynu na terenie : Grupa Zabezpieczenia Siedlce;
GrupyZabezpieczenia WOG - 1Brygada Pancerna (JW.1230) Wesota; ZZ LOGITYK Il - Magazyn polowy

Kopytow

##%% Oddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej - dostawa do magazynu na terenie: OZZW Warszawa,

0ZZW Minsk Mazowiecki

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

**25 Wojskowy «©
*24 Wojskowy Oddzial Gospodarczy Oddzial S
Gizycko Gospodarczy 2
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Js =
S
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Baton energetyczny kg 50 1500 | 150 200 50 8 4 28 5970 7960
Baton proteinowy kg 40 1500 0 200 50 28 14 98 5790 7720
Baton czekoladowy z nadzieniem | kg 40 1500 | 1000 0 50 224 112 784 11130 14840
Stodzik kg 0 1000 0 0 0 0 0 0 3000 4000
Galaretka o smaku agrestowym kg 16 60 0 0 0 0 0 0 228 304
Galaretka o smaku kg | 20 | 60 | 0O o | 20 | o 0 0 300 400
truskawkowym
Galaretka o smaku cytrynowym kg 20 60 0 0 20 0 0 0 300 400
Galaretka 0 smaku kg | 0 60 0 0 20 0 0 0 240 320
pomaranczowym
Syrop klonowy kg 50 200 0 0 20 0 0 0 810 1080
Sos truskawkowy do deserow kg 10 50 0 0 0 0 0 0 180 240
Sos wisniowy do deserow kg 10 50 0 0 0 0 0 0 180 240
Sos malinowy do deserow kg 0 50 0 0 20 0 0 0 210 280

24 WOG (JW 4352) Gizycko— dostawa do magazynow na terenie: 24 WOG Gizycko, Osrodek Szkolenia

Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 2098) Bemowo Piskie, Osrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk
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Ladowych (JW 1460) Orzysz, 11 pulk artylerii (JW 2568) Wegorzewo, 15 putk przeciwlotniczy( JW 4808)
Goldap.

*% 25 WOG (JW 5338) Bialystok — dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia L.omza, Grupa Zabezpieczania Hajnéwka

ZADANIE IV - DOSTAWA DO:

*21 Wojskowy Oddzial **22 Wojskowy Oddzial ©
Gospodarczy Gospodarczy S
Elblag Olsztyn 2
8¢ =
Nazwa J = 5 S é E
produktu M % g E g 8
c c o c 8 c S < c é c O c N [ \% = o
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Baton energetyczny kg 60 40 28 32 80 72 0 40 160 | 1536 | 2048
Baton proteinowy kg 60 40 28 32 40 20 0 40 0 780 1040

Baton czekoladowy 2 kg| 152 | 9 | 72 | 8 | 8 | 24 | 0 | 40 | 100 | 1932 | 2576

nadzieniem

Stodzik kg | 2 1 1 1 0 0 0 0 0 15 | 20
Galaretka o smaku kg | 15 | 10 7 8 0 8 0 8 40 | 288 | 384
agrestowym

Galaretka o smaku kg| 60 | 40 | 28 | 32 0 8 0 8 40 | 648 | 864
truskawkowym

Galaretka o smaku kg| 30 | 20 | 14 | 16 0 8 0 8 40 | 408 | 544
cytrynowym

Galaretka 0 smaku kg| 46 | 30 | 20 | 24 0 8 0 8 40 | 528 | 704
pomaranczowym

Syrop klonowy kg 4 2 1 1 0 4 0 4 0 48 64
Sos truskawkowy do kg| 6 4 3 3 0 6 | o | 2 o | 72 | 9
deserow

Sos wisniowy do deserow kg 6 4 3 3 0 6 0 2 0 72 96
Sos malinowy do deserow kg 6 4 3 3 0 6 0 2 0 72 96

*21 WOG (JW 5330) Elblag — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: Putk Wsparcia
Dowodzenia Dowo6dztwa Wielonarodowej Dywizji Poélnocny Wschdd (JW 4260) Elblag, 9 Brygada
Kawalerii Pancernej (JW 2980) Braniewo, 20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Morag, 20 Brygada
Zmechanizowana (JW 1248) Bartoszyce.
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Olsztyn, Grupa Rozpoznania Elektronicznego (JW 3411) Lidzbark Warminski, 8 batalion radiotechniczny
(JW 2031) Lipowiec, 2 Osrodek Radioelektroniczny (JW 5699) Przasnysz, 5 Mazowiecka Brygada Obrony

Terytorialnej (JW 5448) Ciechanow

**22 WOG (JW 3674) Olsztyn — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674)

ZADANIE V
- DOSTAWA DO:
*26 Wojskowy o
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© ﬁ = O =)
QN 28 e
E5s| 85| <es| 2
Nazwa sSE8|Jd8g | 358 o
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Ptatki kukurydziane wzbogacone
kwasem foliowym (200ug/porcje) kg 40 20 1 6 0 201 268
Ptatki kukurydziane wzbogacone
kwasem foliowym (400ug/porcje) kg 40 20 1 0 8 207 276
Ptatki zbozowe pelnoziarniste o smaku
czekoladowym - wzbogacone kwasem | kg 20 20 1 6 0 141 188
foliowym (200ug/porcje)
Ptatki zbozowe pelnoziarniste o smaku
czekoladowym - wzbogacone kwasem | kg 20 20 1 0 8 147 196
foliowym (400ug/porcje)
* 26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG
CSLil Zegrze, 2 putk saperow (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 magazyndéw: Magazyn nr 1 -
ul. Kajakowa 8; SWdK nr 1 - ul. Zwirki i Wigurylc; SWdK nr 2 - ul. Le$na 1
ZADANIE VI - DOSTAWA DO:
S 9 #xxxQddzial g =
. - = **%28 \Wojskowy Zabezpieczen | < T =
NZZV\II(E}[ JM 42 Baza chgl(;:;vr;l]a Szkolnego ?, E <§ Oddzial Gospodarczy ia Q .é_’ R é
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Ptatki kukurydziane
wzbogacone kwasem kg | O 4 8 0 0 | 40 80 | 120 | 20 | 8 840 | 1120
foliowym
(200pg/porcje)
Ptatki kukurydziane
wzbogacone kwasem kg | 20 4 8 0 0 40 40 | 120 | 16 | 8 768 | 1024
foliowym
(400ug/porcje)
Platki zbozowe
petnoziarniste o smaku
czekoladowym - kg | O 4 8 | 0| o |56 | 8 | 120 |12] 18 | 894 |1192
wzbogacone kwasem
foliowym
(200ug/porcje)
Ptatki zbozowe
pelnoziarniste o smaku
czekoladowym - kg | 20 4 8 | 0| o |104 | 80 | 120 | 8 | 18 | 1086 |1448
wzbogacone kwasem
foliowym
(400pg/porcje)
* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazynow na terenie: 42 Baza Lotnictwa
Szkolnego (JW4938)Radom, Zespot Zabezpieczenia 42 BLSz Olszewnica Stara, Zespo6l Zabezpieczenia 42
BLSz Sochaczew, Zespo6t Zabezpieczenia 42 BLSz Grojec.
** 23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki- dostawa do magazynow na terenie: 23 Baza
Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki.
*** 28 WOG Siedlce — Grupa Zabezpieczenia Siedlce; magazyn Grupy Zabezpieczenia: 1 Brygada Pancerna
(JW. 1230) Wesota, ZZ Logistyk
*##x(Qddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej- dostawa do magazynu na terenie: 0ZZW Warszawa,
0ZZW Mifisk Mazowiecki.
ZADANIE VIl - DOSTAWA DO:
[15]
**25 \Wojskowy << E
Nazwa J *24 Wojskowy Oddzial Gospodarczy Oddzial g6 S 1w
produktu M Giiycko Gospodarczy < >0 - 8
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~ A
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Platki kukurydziane wzbogacone kg| © 0 0 0 0 288 | 144 | 1008 | 4320 | 5760
kwasem foliowym (200ug/porcje)
Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku
czekoladowym - wzbogacone kwasem | kg 0 200 0 200 0 40 20 140 1800 | 2400
foliowym (200ug/porcje)
Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku 14
czekoladowym - wzbogacone kwasem | kg 0 200 0 200 0 640 320 2240 | 10800 400

foliowym (400ug/porcje)

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

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)— dostawa do magazyndéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia L.omza, Grupa Zabezpieczenia Hajndwka.
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ZADANIE VIII - DOSTAWA DO:

*21 Wojskowy Oddzial *%*22 Wojskowy Oddzial ©
Gospodarczy Gospodarczy 5
Elblag Olsztyn 2
= §) =
Nazwa & Se ,E E
JM = c Q9 c 8 = c cé c Q| = M c 2 852 O
produktu S | = S>> | e | 25| 25| 22| 34| 2| 3% S
NT | H2 | ¥y | ¥ | ¥g| RE| ¥s| R Rg| P8z | Q
9= | 85 |22 |22 | 22|/ 22 28 28 85| = |°
s 1326 |28 | = SO| =% =528 28] g
3 x
3 ~
Ptatki kukurydziane
wzbogacone kwasem kg 30 20 14 16 0 0 0 0 0 240 320
foliowym (200pg/porcje)
Ptatki kukurydziane
wzbogacone kwasem kg 30 20 14 16 0 8 0 0 0 264 352
foliowym (400pg/porcije)
Ptatki zbozowe petnoziarniste
0 smaku czekoladowym - kg | 30 | 20 | 14 | 16 | o | 0o | 0| 0| 0O 240 320
wzbogacone kwasem
foliowym (200pg/porcje)
Ptatki zbozowe petnoziarniste
0 smaku czekoladowym - kg | 30 | 20 | 14 | 16 | o | 8 | 0| 0| 0 264 352
wzbogacone kwasem
foliowym (400pg/porcje)

*21 WOG (JW 5330) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: Putk Wsparcia

Dowodzenia Dowo6dztwa Wielonarodowej Dywizji Polnocny 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 magazyndéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674)
Olsztyn, Grupa Rozpoznania Elektronicznego (JW 3411) Lidzbark Warminski, 8 batalion radiotechniczny (JW
2031) Lipowiec, 2 Osrodek Radioelektroniczny (JW 5699) Przasnysz, 5 Mazowiecka Brygada Obrony

Terytorialnej (JW 5448) Ciechanow

II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
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OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

BATON ENERGETYCZNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania batona energetycznego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batona energetycznego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Baton energetyczny
produkt o statej konsystencji i wysokiej gestosci energetycznej (dostarczajgcy 500-600 kcal w 100 g
produktu), sktadajgcy sie co najmniej z orzechéw (m,in. laskowych i/lub nerkowca i/lub ziemnych i/lub

migdatéw) nie mniej niz 35%, ziaren stonecznika.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdliny i Podtuzny baton; powierzchnia sucha, charakterystyczna dla
powierzchnia tego typu wyrobu, niedopuszczalne zawilgocenia powierzchni
2 | Przetom Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte sktadniki, widoczne
orzechy (cate lub ich czastki) okt 5.2
3 | Konsystencja Stata, spojna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna )
dla uzytych sktadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalne

posmaki i zapachy obce

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 25 z 67



2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wartos¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 500-600 pkt 5.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

- 25¢q,

- 35¢g,

-~ 40g,

- 45¢.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Wartos¢ energetyczng obliczyé, wykorzystujgc wspdtczynniki  przeliczeniowe  wymienione
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w zatgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, ttuszczu, popiotu,
btonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodandw z przeliczenia + kwasy tluszczowe, cukry

ogotem, sél.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*

* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

BATON PROTEINOWY

1. Wstep

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

przechowywania i pakowania batona proteinowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego batona proteinowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Baton proteinowy

produkt o wysokiej zawartosci biatka, o statej konsystencji, otrzymany z substancji stodzacych,
orzechoéw i/lub suszonych owocoéw i/lub bakalii i/lub ciasteczek, przetworéw zbozowych i sojowych,
ttuszczow roslinnych, z dodatkiem biatek serwatkowych i/lub biatek mleka i/lub mleka w proszku oraz
substancji dodatkowych (m.in. substancje utrzymujace wilgoé, emulgatory), z ewentualnym dodatkiem

karmelu, w polewie czekoladowe;j.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdlny i Podiluzny baton; powierzchnie: gérna i/lub dolna i boczne pokryte polewg
powierzchnia kakaowa; na powierzchni widoczne lub nie widoczne uzyte skiadniki,

powierzchnia sucha, charakterystyczna dla tego typu wyrobu, niedopuszczalne
zawilgocenia powierzchni

2 |Barwa Typowa, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw

3 | Przetom Niejednolity, charakteryzujgcy uzyte sktadniki

4 | Konsystencja Stata, spdjna, umiarkowanie wytrzymata, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikow

5 | Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalne posmaki i

zapachy obce

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 28 z 67




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 14 pkt. 5.3.2
— : o - —
2 ﬁie;wartosc suchej masy, %(m/m), nie mniej 50 PN-A-88027
3 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, o 0,15 PN-A-88022
c(HCH=4mol/l, % nie wiecej niz
4 | Wartosc¢ energetyczna 100 g produktu, kcal 400-500 pkt 5.3.3

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

40g,
45,
479,
50g.

4. Trwatosé

Okres

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

minimalnej trwatosci

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosic nie

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami w pkt. 2.2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

mniej niz

5.3.1 Oznaczanie zawartosci suchej masy, zawartosci popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

chlorowodorowym o c(HCl)=4mol/l .

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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5.3.2 Oznaczanie zawartosci biatka

Wykona¢ oznaczenie zawartosci azotu ogélnego metodg Kjeldahla. Zawartos¢ biatka obliczyé, mnozac

otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspétczynnik przeliczeniowy 6,25.
5.3.3 Sprawdzanie wartosci energetycznej

Warto$¢ energetyczng obliczy¢, wykorzystujgc wspdtczynniki  przeliczeniowe wymienione
w zatgczniku XIV do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, po oznaczeniu: biatka, tluszczu, popiotu,
btonnika pokarmowego, wilgotnosci oraz weglowodanéw z przeliczenia + kwasy ttuszczowe, cukry

ogoétem, sél.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*

* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

BATON CZEKOLADOWY Z NADZIENIEM

1. Wstep

1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania batonéw czekoladowych z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batondéw czekoladowych z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
1.3 Okreslenie produktu
Baton czekoladowy z nadzieniem

Wyréb, ktérego rdzen stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel i/lub kruche ciastko mogacy

zawiera¢ dodatkowo orzechy ziemne i/lub ptatki ryzowe lub inne dodatki okreslone receptura, w catosci

oblany czekolada.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad ogdiny i Ksztalt prostokatny, wyréb w catosci oblany czekolads;
powierzchnia powierzchnia goérna z  potyskiem, bez plam, zasiwien,
zadrapan lub peknieé, powierzchnia dolna matowa
2 | Barwa
- powierzchni Od jasnobrgzowej do brgzowej
pokrywy Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku PN-A-88032
- rdzenia barwienia, pastelowa
3 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
4 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Smak i zapach Wiasciwy dla uzytych surowcéw, bez smaku i zapachu obcego PN-A-88032
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego, o c(HCl)=4mol/l, % nie wiecej 0,1 PN-A-88022
niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

-~ 40g,

- 4bg,

- 47q,

- 48g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw — 2 razy w miesigcu*

* Czestotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego

StODZIK

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania stodzika.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego stodzika przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Stodzik
Produkt otrzymany na bazie substancji stodzagcych z ewentualnym dodatkiem laktozy i substancji
regulujgcych kwasowos$¢, stosowany jako alternatywa cukru do stodzenia m.in. goracych i zimnych

napojow.
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2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci matych drazetek, niedopuszczalne drazetki
pokruszone, pozlepiane, zawilgocone
2 |Barwa Biata
3 | Zapach i smak Charakterystyczny, stodki, niedopuszczalny smak i zapach obcy

3. Masa netto

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

Dopuszczalna masa netto:
- 4g,
- 50.

4. Trwatosé

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

odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Produkt pakowany w dozowniki pozwalajgce na dozowanie pojedynczych drazetek.
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

GALARETKA O SMAKU AGRESTOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki o smaku agrestowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki 0 smaku agrestowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Galaretka o smaku agrestowym

Wyréb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku agrestowym, w opakowaniu

hermetycznie zamknietym

2. Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczgce 0 zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych skfadnikow
3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

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

- 175g,

- 2009,
- 250g,
- 500g,
- 1000g,
- 1300g.

4. Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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GALARETKA O SMAKU TRUSKAWKOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki o smaku truskawkowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki o smaku truskawkowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Galaretka o smaku truskawkowym

Wyréb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku truskawkowym, w opakowaniu

hermetycznie zamknietym

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczgce o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikow

3 |[Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

- 175¢q,
- 200g,
- 2509

- 5009,
-~ 1000g.

4. Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,

Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*

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

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

GALARETKA O SMAKU CYTRYNOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki o smaku cytrynowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki 0 smaku cytrynowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Galaretka 0 smaku cytrynowym

Wyréb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku cytrynowym, w opakowaniu

hermetycznie zamknietym
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczgce o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych skfadnikow
3 |[Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

- 175¢q,
- 200g,
- 2509,
- 5009,
-~ 1000g.

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*

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

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

GALARETKA O SMAKU POMARANCZOWYM

1. Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania galaretki o smaku pomaranczowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego galaretki o smaku pomaranczowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Galaretka o smaku pomaranczowym

Wyréb w postaci gotowego do spozycia deseru — galaretki o smaku pomaranczowym, w opakowaniu

hermetycznie zamknietym

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Produkt w postaci gotowej do spozycia galaretki, powierzchnia gtadka,
niedopuszczalne uszkodzenia produktu, widoczne zanieczyszczenia, objawy
Swiadczgce o zepsuciu

2 | Konsystencja Stata, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna (stabo zzelowana), niedopuszczalne
wyczuwalne zbrylenia nierozpuszczonych sktadnikow

3 |Barwa Zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru

4 | Smak i zapach Zblizony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

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

- 175q,
- 200g,
- 250g,
- 500g,

- 1000g.

4. Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami umieszczonymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwosé dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SYROP KLONOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania syropu klonowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego syropu klonowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Syrop klonowy

Produkt otrzymany z soku z drzewa klonowego, poddanego odpowiednim procesom technologicznym,

stosowany jako dodatek do poprawy smaku np. deseréw, napojéw.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% syrop klonowy

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania
1 | Konsystencja Gesta, jednorodna ciecz, niedopuszczalne rozwarstwienie czy konsystencja ziarnista
2 | Barwa Jasnobrgzowa
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, bez posmakéw obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 250g,

- 450g,
- 500g.

4. Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
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wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOS TRUSKAWKOWY DO DESEROW

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu truskawkowego do deseréw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu truskawkowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Sos truskawkowy do deseréw
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Stodki sos na bazie przecieru truskawkowego i/lub malin (co najmniej 20%), z dodatkiem dozwolonych
Srodkéw stodzgcych, kwasow spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony termicznie lub

chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofréw, nalesnikow.
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wygladi Produkt o konsystencji potptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czgstki
konsystencja skiadnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie
2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem technologicznym
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez
zapachdéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,
bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartosc¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 295¢,
- 300g,
- 900g,
- 1000g.

4. Trwalosé
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Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosic nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw - 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywno$ci u odbiorcy wojskowego.

SOS WISNIOWY DO DESEROW

1 Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu wisniowego do deserow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu wisniowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sos wisniowy do deseréw

Stodki sos na bazie przecieru wisniowego i/lub wisni (co najmniej 20%) z dodatkiem dozwolonych
srodkéw stodzacych, aromatow, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajgcych, utrwalony
termicznie lub chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofrow,

nalesnikow.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wygladi Produkt o konsystencji poiptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czgstki
konsystencja skladnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie

2 |Barwa Typowa dla uzytych surowcdéw, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez
zapachdéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, tagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,
bez posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 2009,

- 295g,
- 300g,
- 900g,
- 1000g.

4. Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwos¢ dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

SOS MALINOWY DO DESEROW

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania sosu malinowego do deserow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sosu malinowego do deseréw przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sos malinowy do deseréw

Stodki sos na bazie przecieru malinowego i/lub malin (co najmniej 16%) z dodatkiem dozwolonych
srodkéw stodzacych, aromatéw, kwaséw spozywczych, substancji zageszczajacych, utrwalony
termicznie lub chemicznie, stosowany jako dodatek do poprawy smaku i dekoracji np. lodéw, gofréw,

nale$nikow.

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

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wygladi Produkt o konsystencji potptynnej do gestej, dopuszczalne widoczne czgstki
konsystencja skiadnikéw, niedopuszczalne rozwarstwienie

2 | Barwa Typowa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem technologicznym

3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytego surowca, wyczuwalny zapach truskawek, bez
zapachéw obcych

4 | Smak Charakterystyczny dla uzytego surowca, fagodny, stodki, wyczuwalny truskawkowy,
bez posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 200g,
- 295¢,
-~ 300g,
-~ 900g,
- 1000g.

4. Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw — 2 razy w miesigcu*
* Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

PLATKI KUKURYDZIANE WZBOGACONE KWASEM

FOLIOWYM (200 ug/porcje)

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania platkow kukurydzianych wzbogaconych
kwasem foliowym 200 pg/porcje.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego ptatkow kukurydzianych wzbogaconych kwasem foliowym
200 pg/porcje przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
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Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (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 popiotu 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 wzbogacone kwasem foliowym 200 pg/porcje

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.) poddanego

w procesie produkcyjnym odpowiednim zabiegom hydrotermicznym, wzbogacony kwasem

foliowym w ilo$ci 200 pg/porcje, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne

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

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody
badan wedlug

1 | Wyglad Sypkie ptatki o nieregularnym owalnym ksztalcie, powierzchnia

chropowata, niedopuszczalne zlepienia.
2 |Barwa Ztocisto-jasnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka. PN-A-74013
4 | Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny.
5 | Zapach Swoisty, zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty

niedopuszczalny.

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz 6 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ btonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzi¢
3 | Zawarto$¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodno$¢
4 | Zawartos¢ kwasu foliowego, pg/porcje™ 200 z etykieta
Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia ro$linnego,
5 S PN-A-74016
%(m/m), nie wigcej niz 0,4
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
6 | zawartoscia popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,1
. Obecnos$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016
g Obecnos¢ szkodnikéw zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci niedopuszczalna

*porcja: 50 -70 g

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 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$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
~ 1000g.
5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

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, sladoéw plesni i 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.

PLATKI KUKURYDZIANE WZBOGACONE KWASEM

FOLIOWYM (400 ug/porcje)
1. Wstep

1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania 1 pakowania ptatkow kukurydzianych wzbogaconych

kwasem foliowym 400 pg/porcjg.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego platkow kukurydzianych wzbogaconych kwasem foliowym

400 pg/porcje przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

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

— PN-A-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
odwotawcza.

1.3. OkreSlenie produktu

Platki kukurydziane wzbogacone kwasem foliowym 400 pg/porcje

Produkt otrzymany z oczyszczonego ziarna kukurydzy (Zea mays L.) poddanego

w procesie produkcyjnym odpowiednim zabiegom hydrotermicznym, wzbogacony kwasem

foliowym w ilo$ci 400 pg/porcje, gotowy do spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

3
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Wyglad Sypkie platki o nieregularnym owalnym ksztalcie,
powierzchnia chropowata, niedopuszczalne zlepienia.
PN-A-74013

2 | Barwa Ztocisto-jasnobrazowa.

3 | Konsystencja | Chrupka.

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 58 z 67



4 | Smak Swoisty, smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.

5 | Zapach Swoisty, zapach stgchlizny, plesni i inny nieswoisty
niedopuszczalny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
4
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 _ S PN-EN-ISO
Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz
6 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzié
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodnos¢
4 | Zawartos¢ kwasu foliowego, pg/porcje* 400 z etykieta
5 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
S PN-A-74016
%(m/m), nie wigcej niz 0,4
6 |Zawarto$¢  zanieczyszczen  mineralnych — wyrazona
zawartoscia popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,1
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016
8 | Obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostatosci niedopuszczalna

*porcja: 50-70¢g

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 deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
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prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g,
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.
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*.
*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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PLATKI ZBOZOWE PELNOZIARNISTE O SMAKU
CZEKOLADOWYM WZBOGACONE KWASEM FOLIOWYM

(200 pg/porcje)
1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania ptatkow zbozowych petnoziarnistych o smaku
czekoladowym wzbogaconych kwasem foliowym 200 pg/porcjg.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego ptatkdéw zbozowych petnoziarnistych o smaku czekoladowym
wzbogaconych kwasem foliowym 200 pg/porcje przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tfacznie 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 popiotu nierozpuszczalnego
w 10 procent (m/m) roztworze kwasu solnego,
— PN- EN ISO 712 Ziarno zbdz i przetwory zbozowe — Oznaczanie wilgotnosci - Metoda
odwotawcza.
1.3. Okreslenie produktu
Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku czekoladowym wzbogacone kwasem foliowym
200 pg/porcje
Produkt zbozowy otrzymany metodg ekstruzji z odpowiednio spreparowanej maki pszennej
(w tym co najmniej 25% maki petnoziarnistej) i kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co
najmniej 6,0%) lub czekolady wproszku 1 kakao, oleju stonecznikowego
1 innych substancji dodatkowych, wzbogacony kwasem foliowym 200 pg/porcje, gotowy do

spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2. Wymagania
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2.1. Wymagania ogdélne

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

Wedtug Tablicy 1.

5
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 |Postaé Posta¢ muszelek lub kuleczek, dopuszcza si¢ pojedyncze zlepienia
rozpadajace si¢ pod naciskiem.
2 | Barwa Ciemnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka. PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktow zbozowych, z wyraznym posmakiem
czekolady; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
5 | Zapach Typowy dla produktow zbozowych, z wyraznym zapachem
czekolady; zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty PN-A-74013
niedopuszczalny.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
6
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody
badan wedlug
1 PN-EN-ISO
Wilgotnos¢ %(m/m), nie wigcej niz
5 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzi¢
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodnos¢
4 | Zawartos¢ kwasu foliowego, pg/porcje* 200 z etykietg
5 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
%(m/m), nie wigcej niz 0,3 P-A-74016
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartoscig popiolu nierozpuszczalnego w 10% HCl, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,15
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna P-ATA016
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8 | Obecnos¢ szkodnikdow zbozowo-macznych i innych oraz ich

pozostatosci niedopuszczalna

*porcja: 50 - 70 ¢

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$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
~ 1000g.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
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¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

PLATKI ZBOZOWE PELNOZIARNISTE O SMAKU
CZEKOLADOWYM WZBOGACONE KWASEM FOLIOWYM

(400 pg/porcje)
1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ptatkéw zbozowych petnoziarnistych o smaku

czekoladowym wzbogaconych kwasem foliowym 400 pg/porcjg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego ptatkow zbozowych petnoziarnistych o smaku czekoladowym

wzbogaconych kwasem foliowym 400 pg/porcje przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne 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-74016 Przetwory zbozowe — Oznaczanie szkodnikdéw, 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 wilgotno$ci —

Metoda odwolawcza.
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1.3. OkreSlenie produktu

Platki zbozowe pelnoziarniste o smaku czekoladowym wzbogacone kwasem foliowym

400 ng/porcje

Produkt zbozowy otrzymany metodg ekstruzji z odpowiednio spreparowanej maki pszennej
(w tym co najmniej 25% maki petnoziarnistej) 1 kukurydzianej, z dodatkiem kakao (co
najmniej  6,0%)

1 innych substancji dodatkowych, wzbogacony kwasem foliowym 400 pg/porcje, gotowy do

lub czekolady w proszku 1 kakao,

spozycia bez dodatkowej obrobki termiczne;.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

2.3. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

oleju

stonecznikowego

7
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 |Postaé Posta¢ muszelek lub kuleczek, dopuszcza si¢ pojedyncze
zlepienia rozpadajace si¢ pod naciskiem.
2 |Barwa Ciemnobrazowa.
3 | Konsystencja | Chrupka. PN-A-74013
4 | Smak Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym posmakiem
czekolady; smak kwasny, gorzki i inny nieswoisty
niedopuszczalny.
5 | Zapach Typowy dla produktéw zbozowych, z wyraznym zapachem
czekolady; zapach stechlizny, plesni i inny nieswoisty PN-A-74013
niedopuszczalny.
2.4. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Wilgotno$¢ %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-EN-ISO 712
2 | Zawarto$¢ blonnika pokarmowego, g, nie mniej niz 5 Sprawdzic¢
3 | Zawartos¢ soli, g, nie wigcej niz 0,8 na zgodno$¢

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/33/2025; strona 65 z 67




4 | Zawarto$¢ kwasu foliowego, ng/porcje* 400 z etykietg
5 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego,
S PN-A-74016
%(m/m), nie wigcej niz 0,3
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych wyrazona
zawartos$cia popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCI, PN-A-74014
%(m/m) nie wigcej niz 0,15
7 | Obecno$¢ zanieczyszczen nieorganicznych
i ferromagnetycznych niedopuszczalna
PN-A-74016
8 | Obecno$¢ szkodnikow zbozowo-macznych i innych oraz
ich pozostalosci niedopuszczalna

*porcja: 50-70¢g

2.5. 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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem.
Dopuszczalna masa netto:
- 500qg,
- 1000g.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow 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 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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