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04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Flaki zamroZzone

Ilos¢: gwarantowana : 2425 kg
opcjonalna : 7275 kg
OGOLEM: 9700 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: .........coooiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/162/2018, strona 1
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoOwienia : Pierogi z migsem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 1122,50 kg
opcjonalna : 3367,50 kg
OGOLEM: 4490 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 2
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Pierogi z kapusta i grzybami

Ilos¢: gwarantowana : 762,50 kg
opcjonalna: 2287,50 kg
OGOLEM: 3050 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 3
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Pierogi z serem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 1242,50 kg
opcjonalna : 3727,50 kg
OGOLEM: 4970 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 4
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Pierogi ruskie zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 800 kg
opcjonalna : 2400 kg
OGOLEM: 3200 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: .........cooiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 5



A

© N o g &~ W

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Pierogi ze szpinakiem i serem feta zamrozone
Ilos¢: gwarantowana : 465 kg
opcjonalna : 1395 kg
OGOLEM: 1860 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 6
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia : Spod do pizzy zamrozony

Ilos¢: gwarantowana : 1385 kg
opcjonalna: 4155 kg
OGOLEM: 5540 kg

CPV: 15895100-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 7
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Knedle owocowe zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 820 kg
opcjonalna : 2460 kg
OGOLEM: 3280 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 8
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Uszka z kapustg i grzybami zamrozone

Tloé¢: gwarantowana : 367,50 kg
opcjonalna : 110250 kg
OGOLEM: 1470 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 9
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Nale$niki z serem zamrozone

[loé¢: gwarantowana : 892,50 kg
opcjonalna : 2677,50 kg
OGOLEM: 3570 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 10
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Nale$niki z owocami zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 1310 kg
opcjonalna : 3930 kg
OGOLEM: 5240 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 11
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Krokiety z kapustg i grzybami zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 735 kg
opcjonalna : 2205 kg
OGOLEM: 2940 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 12
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoéwienia : Krokiety z migsem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 872,50 kg
opcjonalna : 2617,50 kg
OGOLEM: 3490 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 13
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Pyzy ziemniaczane z miesem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 815 kg
opcjonalna : 2445 kg
OGOLEM: 3260 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 14
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamodowienia : Truskawka zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 1140 kg
opcjonalna : 3420 kg
OGOLEM: 4560 kg
CPV: 15332400-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 15
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Czarna porzeczka zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 855 kg
opcjonalna : 2565 kg
OGOLEM: 3420kg

CPV: 15332400-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 16
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Sliwka zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 795 kg
opcjonalna : 2385kg
OGOLEM: 3180 kg

CPV: 15332400-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 17
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Kapusta brukselska zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 2285 kg
opcjonalna : 6855 kg
OGOLEM: 9140 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 18
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Fasolka szparagowa zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 2797,50 kg
opcjonalna : 839250 kg
OGOLEM: 11190 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 19
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Rézyczki kalafiora zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 3947,50 kg
opcjonalna : 11842,50 kg
OGOLEM: 15790 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..........cooiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 20
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Brokuly zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 3735 kg
opcjonalna : 11205 kg
OGOLEM: 14940 kg

CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 21
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Mieszanka warzywna II sktadnikowa zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 3135 kg
opcjonalna : 9405 kg
OGOLEM: 12540 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 22
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Mieszanka warzywna III sktadnikowa zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 3135 kg
opcjonalna : 9405 kg
OGOLEM: 12540 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 23
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Szpinak mrozony

Ilos¢: gwarantowana : 1675 kg
opcjonalna : 5025 kg
OGOLEM: 6700 kg

CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 24
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Paszteciki drozdzowe z migsem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 365 kg
opcjonalna : 1095 kg
OGOLEM: 1460 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 25
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami

Ilos¢: gwarantowana : 365kg
opcjonalna : 1095 kg
OGOLEM: 1460 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 26
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Paszteciki drozdzowe z pieczarkami i serem zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 310 kg
opcjonalna : 930 kg
OGOLEM: 1240 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 27
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Pyzy ziemniaczane zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 920 kg
opcjonalna : 2760 kg
OGOLEM: 3680 kg

CPV: 15312000-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 28
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Kluski $lgskie zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 1175 kg
opcjonalna : 3525 kg
OGOLEM: 4700 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 29
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Kopytka zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 1125 kg
opcjonalna : 3375 kg
OGOLEM: 4500 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 30
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Frytki zamrozone

Ilos¢: gwarantowana : 72300 kg
opcjonalna : 338100 kg
OGOLEM: 410400 kg

CPV: 15311000-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 31



© N o g &~ W

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Szpinak z serem mrozony

Ilos¢: gwarantowana : 2145 kg
opcjonalna : 6435 kg
OGOLEM: 8580 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 32
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Warzywa po $rodziemnomorsku zamrozone

Ilos¢: gwarantowana :2475 kg
opcjonalna : 7425 kg
OGOLEM: 9900 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 33
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Szczypiorek zamrozony

Ilos¢: gwarantowana : 120 kg
opcjonalna : 360 kg
OGOLEM: 480 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 34
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Koperek zamrozony

Ilos¢: gwarantowana : 106 kg
opcjonalna : 318 kg
OGOLEM: 424 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg$ciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 35
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Pietruszka zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 143,50 kg
opcjonalna : 43050 kg
OGOLEM: 574 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 36
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia : Bazylia zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 28,25 kg
opcjonalna : 84,75 kg
OGOLEM: 113 kg
CPV: 15331170-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 37
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamoOwienia : Satatka owocowa zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 2160 kg
opcjonalna : 6480 kg
OGOLEM: 8640 kg
CPV: 15332400-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: .........cooiiiiiii e,

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 38
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Ryz z warzywami i kurczakiem

Ilos¢: gwarantowana : 2880 kg
opcjonalna : 8640 kg
OGOLEM: 11520 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 39
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Filet z mintaja panierowany zamrozony

Ilos¢: gwarantowana : 3500 kg
opcjonalna : 10500 kg
OGOLEM: 14000 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 40
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Filet rybny w panierce z dodatkiem zi6t zamrozony

Ilos¢: gwarantowana :3475kg
opcjonalna : 10425 kg
OGOLEM: 1390 kg

CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 41
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia : Ryba z sosem brokutowym zamrozona

Ilos¢: gwarantowana : 3425 Kg
opcjonalna : 10275 kg
OGOLEM: 13700 kg
CPV: 15896000-5

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 2

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 42
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE | - DOSTAWA DO.:
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Flaki zamrozone kg 75 400 1000 | 75 75 100 50 5325 7100
Pierogi z migsem kg 25 200 200 25 25 50 20 1635 2180
zamrozonc
Pierogi z kapuste% 1 kg 25 0 200 25 25 0 0 825 1100
grzybami zamrozone
Pierogi z serem kg 25 500 200 | 25 25 0 0 2325 3100
zamrozonc
Pierogi ruskie zamrozone | kg 25 0 200 25 25 50 0 975 1300
Pierogi ze szpinakiem i kg | 25 0 200 | 25 25 50 0 975 1300
serem feta zamrozone
Spod do pizzy kg | 25 1000 | 200 | 25 20 0 0 3810 | 5080
zamrozony
Knedlg owocowe kg 25 200 200 25 20 0 0 1410 1880
zamrozone
Uszka z kapusta i kg | 25 0 200 | 25 10 0 0 780 1040
grzybami zamrozone
Nalesniki z serem kg 25 0 200 25 25 100 20 1185 1580
zamrozone
Nalesniki z owocami kg 25 500 200 25 25 50 0 2475 3300
zamrozone
Krokiety z kapusta i kg | 25 0 200 | 25 25 0 0 825 1100
grzybami zamrozone
Kroklgty Z migsem kg 25 0 200 25 25 100 0 1125 1500
zamrozone
Pyzy ziemniaczane z kg | 25 0 200 | 25 25 50 20 1035 1380
miesem zamrozone
Truskawka zamroZzona kg 15 300 100 15 25 50 0 1515 2020
Czarna porzeczka ky 5 200 100 5 10 25 0 1035 1380
zamrozone
Sliwka zamrozona kg 5 200 100 5 10 50 0 1110 1480
Kapusta brukselska kg | 75 1000 | 500 | 75 75 100 20 5535 7380
zamrozona
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Fasolkg szparagowa kg 100 1000 500 100 75 100 25 5700 7600
zamrozona

Rézyczki kalafiora kg | 200 | 2000 | 500 | 100 | 150 100 50 9000 | 12000
zamrozone

Brokut zamrozony kg 100 2000 500 100 75 100 0 8625 11 500
Mieszanka warzywa I kg 100 1000 500 100 75 100 50 5775 7700
sktadnikowa zamrozona

M'eszé”ka warzywna I kg 100 1000 500 100 75 100 50 5775 7700
sktadnikowa zamrozona

Szpinak zamrozony kg 15 1000 200 15 15 100 0 4035 5380
Pgsztecﬂq droz'dzowe z kg 25 0 100 25 10 0 0 480 640
miesem Zamrozone

Paszteciki drozdzowe z

kapusta i grzybami kg 25 0 100 25 10 0 0 480 640
zamrozone

Paszteciki drozdzowe z

pieczarkami i serem kg 25 0 100 25 10 0 0 480 640
Zamrozone

Pyzy Zlemniaczane kg 25 0 350 25 20 50 0 1410 1880
zamrozonc

Kluski $laskie kg | 50 0 350 | 50 25 50 20 1635 2180
Zzamrozone

Kopytka zamrozone kg 50 0 350 50 20 25 0 1485 1980
Frytki zamrozone kg 250 69700 | 1000 | 250 250 100 50 336000 | 407600
Szpinak z serem kg | 25 1000 | 1000 | 25 20 0 0 6210 8 280
zamrozony

Warzywa po

$rédziemnomorsku kg 100 1000 | 1000 | 100 100 50 0 7050 9400
zamrozone

Szczypiorek zamrozony kg 13 25 50 125 6,25 0 0 318,75 425
Koperek zamrozony kg 8 25 50 75 5 0 1 288 384
Pietruszka zamrozona kg 3 25 100 25 2,50 0 1 400,5 534
Bazylia zamrozona kg 1 5 20 1 125 0 0 84,75 113
Saatka owocowa kg | 50 1000 | 1000 | 50 25 0 0 6375 8 500
zamrozona

Ryz z warzywami i kg | 75 2000 | 500 | 75 50 0 0 8100 | 10800
kurczakiem zamrozony

Filet 2 mintaja ) kg 75 2000 | 1000 75 50 0 0 9600 12 800
panierowany zamrozony

Filet rybny w panierce z

dodatkiem ziot kg 75 2000 | 1000 75 50 0 0 9600 12 800
zamrozony

Ryba z sosem . kg 75 2000 | 1000 75 50 0 0 9600 12 800
brokutowym zamrozona

*24 WOG (JW 4352) Gizycko— dostawa do magazynow na terenie: 15 Brygada Zmechanizowana (JW 3797)
Gizycko, 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) Goldap.
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** 25 WOG Bialystok (JW 5338)- dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia L.omza

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:
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Flaki zamrozone kg 100 100 100 100 200 50 0 1950 2 600
Plerog} Z mig¢sem kg 100 100 80 150 100 375 10 1732,5 2310
Zamrozone
Pierogi z kapusta i kg | 40 100 75 125 100 375 10 14625 | 1950
grzybami zamrozone
Pierogi z serem kg | 50 100 | 875 | 150 50 20 10 14025 | 1870
Zamrozone
Pierogi ruskie zamrozone | kg 50 100 100 100 100 25 0 1425 1900
Pierogi ze szpinakiem i kg | 25 25 25 25 25 15 0 420 560
serem feta zamrozone
Spod dp pizzy kg 25 25 25 25 0 15 0 345 460
zamrozony
Knedlg owocowe kg 75 100 50 100 0 25 0 1050 1400
Zamrozone
Uszka z kapustq 1 kg 25 15 15 15 25 10 25 3225 430
grzybami zamrozone
Nalesniki z serem kg | 100 | 100 | so | 10 | 100 | 375 10 14925 | 1990
Zamrozone
Nalesniki z owocami kg | 100 | 100 | s0 | 100 | 100 25 10 us5 | 1940
Zamrozone
Kroklety.z kapus.tq i kg 75 100 50 100 100 25 10 1380 1840
grzybami zamrozone
Krokiety z migsem kg | 100 | 100 50 100 | 100 | 375 10 14925 | 1990
Zamrozone
Pyzy 2|emn|ac;ane z kg 100 100 50 100 100 20 0 1410 1880
miese€m zamrozone
Truskawka zamrozona kg 200 125 75 100 100 25 10 1905 2540
Czarnq porzeczka kg 150 75 75 75 100 25 10 1530 2040
Zamrozone
Sliwka zamrozona kg | 150 50 50 50 100 25 0 1275 1700
Kapusta brukselska kg | 125 50 50 125 75 5 10 1320 1760
zamrozona
Fasolka szparagowa kg | 250 125 125 250 100 375 10 26925 | 3590
zamrozona
Rézyczki kalafiora kg | 250 | 125 | 125 | 250 | 150 | 375 10 28425 | 3790
Zamrozone
Brokut zamrozony kg | 250 125 125 250 100 0 10 2580 3440
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Mlesza}n ka warzywa I kg 300 200 200 300 150 50 10 3630 4840
sktadnikowa zamrozona

Mlesza}n ka warzywna I kg 300 200 200 300 150 50 10 3630 4840
sktadnikowa zamrozona

Szpinak zamrozony kg 100 50 50 100 10 5 15 990 1320
Paszteciki drozdzowe z | 1| o 25 25 50 50 20 10 615 820
miesem zamrozone

Paszteciki drozdzowe z

kapusta i grzybami kg 25 25 25 50 50 20 10 615 820
zamrozone

Paszteciki drozdzowe z

pieczarkami i serem kg 25 25 25 50 10 15 0 450 600
Zamrozone

Pyzy Zlemniaczane kg 150 100 75 100 0 15 10 1350 1800
zamrozone

Kluski slaskie kg | 150 100 100 100 150 20 10 1890 2520
zamrozone

Kopytka zamrozone kg 150 100 100 100 150 20 10 1890 2520
Frytki zamrozone kg 200 100 100 100 150 50 0 2100 2800
Szplna'k z serem kg 50 75 75 75 0 2,5 0 225 300
zamrozony

Warzywa po

$rodziemnomorsku kg 50 25 25 25 0 0 0 375 500
zamrozone

Szczypiorek zamrozony kg 10 1,25 1,25 1,25 0 0 0 41,25 55
Koperek zamrozony kg 5 2 1 2 0 0 0 30 40
Pietruszka zamrozona kg 5 2 1 2 0 0 0 30 40
Bazylia zamrozona kg 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saiatkz'l owocowa kg 12,5 75 75 75 0 0 0 105 140
zamrozona

Ryz z warzywami 1 kg 50 40 40 50 0 0 0 540 720
kurczakiem zamrozony

F'Ie.t Z mintaja . kg 50 100 50 100 0 0 0 900 1200
panicrowany zamrozony

Filet rybny w panierce z

dodatkiem zi6t kg 75 50 50 100 0 0 0 825 1100
zamrozony

Ryba z sosem . kg 75 50 50 50 0 0 0 675 900
brokutowym zamrozona

*21 WOG (JW5330) — dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 21 WOG (JW 5330)
Elblag, 9 Brygada Kawalerii Pancernej (JW 2980) Braniewo, 20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Morag,
20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Bartoszyce.

**(22 WOG) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674) Olsztyn,
9 pulk rozpoznawczy(JW 2039) Lidzbark Warminski, 8 batalion radiotechniczny (JW 2031) Lipowiec.
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II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

FLAKI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania flakow zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego flakow

zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Flaki zamrozone

Wyréb przygotowany z podrobow wotowych (flakow) z dodatkiem warzyw, przypraw, poddany w czasie
procesu produkcyjnego pelnej obrobce kulinarnej, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, w postaci umozliwiajacej

spozycie po podgrzaniu
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Mieszanina sosu lub zalewy, flakéw wotowych pocietych w
paski z dodatkiem warzyw i przypraw
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja PN-A-82350
- sosu lub zalewy Lekko zawiesista do zawiesistej
-sktadnika podrobowego Migkka do lekko jedrnej
4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakow i zapachdéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15
5 Zawarto$¢ sktadnikow podrobowych w stosunku do deklarowanej masy 35 PN-A 82350
netto, %(m/m), nie mniej niz

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

obowigzujacym prawem?b 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

! Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
dozywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Eaczkowanxch SDz. U. z 2009r. nr 91 EOZ' 740 z Béin. zm.z
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4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej zgrzewane o zawarto$ci od 1kg do 5kg, wykonane z
materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie”.
*Czegstotliwos¢ 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.

PIEROGI Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pierogdéw z miesem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pierogdéw z migsem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi z mi¢gsem zamrozone
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Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z surowcow migsnych, utrwalone przez zamrozenie w

specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu,

gotowe do spozycia po obrobce cieplne;.

Nie dopuszcza si¢ stosowania do nadzienia pierogdéw mi¢sa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gladka,
wielko§¢ i1 ksztalt wyrobow wyrownany w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza si¢
nietrwale zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie = waloréw  uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w PN-A-82350
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrdbcee kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego i nadzienia
(po obrobcee kulinarnej) migsnego, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15

2 Zawartqsc pierogow rozklejonych, popgkanych, z wyciekiem nadzienia, % 10 PN-A 82350

sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

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

obowiazujacym prawem® 9,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
5 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

z'zwnos’ci ‘ Dz U.L 3542z31.12.2008, s 16 z eéz’n. zm.z
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem®).

4 Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

" Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Eaczkowanxch SDz. U. z 2009r. nr 91 EOZ' 740 z Béin. zm.z
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowiagzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywno$ci
u odbiorcy wojskowego.

PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pierogdw z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
pierogdw z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie prébek i metody badan
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PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badafi chemicznych

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

PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i1 innych gatunkoéw) —
Czg$¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi z kapustg i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtownych sktadnikow nadzienia nie mniej

niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek $wiezych, 2% pieczarek suszonych, 2% grzyboéw

lesnych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub

nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wyglad Ksztatt  polkolisty, powierzchnia gtadka, produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza
si¢ nietrwate zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajace na obnizenie walorow uzytkowych produktu;
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie
produktu

PN-A-82350

Wyglad Zachowany ksztalt produktu
(po obrdbcee kulinarnej)
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3 | Barwa
(po obrodbce kulinarnej)

- ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w
opakowaniu jednostkowym
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw

4 | Konsystencja
(po obroébce kulinarnej)

- ciasta Elastyczna, migkka
- nadzienia Zwarta, miekka
5 | Smak i zapach Typowy dla wyroboéw z ciasta pierogowego z nadzieniem z
(po obrobcee kulinarnej) kapusty i grzybow; niedopuszczalny: stgchly, gorzki lub
inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

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

obowigzujacym prawem? 19,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN 1SO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik migdzy m i M,

m — warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto§¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sa niezadowalajace.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

° Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

19 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.
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Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem??),

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE,

- torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

12 Jstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91poz. 740 z pézn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane 2z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle
powinna by¢ oddziclona sztywnag przekladka tekturowa zabezpieczajaca opakowania jednostkowe przed
uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

PIEROGI Z SEREM ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pierogé6w z serem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pierogbéw z serem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi z serem zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z sera, utrwalone przez zamrozenie Ww

specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu,

gotowe do spozycia po obrobce cieplne;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i ksztalt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza si¢
nietrwate zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie  waloréw  uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w PN-A-82350
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrdbcee kulinarnej)
5 | Konsystencja Wtasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrdbce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego i nadzienia z
(po obrobce kulinarnej) sera, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 1,5
2 Zawartqsc pierogow rozklejonych, popgkanych, z wyciekiem nadzienia, % 10 PN-A 82350
sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

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

obowigzujacym prawem?®® 14,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?s.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?®.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedltug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

¥ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

14 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

15 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

16 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.

*Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywno§$ci
u odbiorcy wojskowego.

PIEROGI RUSKIE ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV

15896000-5

1 Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pierogéw ruskich zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pierogdéw ruskich zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Pierogi ruskie zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtownych sktadnikow nadzienia nie mniej
niz: 26% sera twarogowego, 14% platkow ziemniaczanych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po

obrobcee cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i ksztalt wyrobéw wyrownane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza si¢
nietrwate zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku PN-A-82350
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie  waloréw  uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
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2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyré6wnana w
opakowaniu jednostkowym

3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrdbce kulinarnej)

5 | Konsystencja Wriasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrobce kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia z
(po obrobce kulinarnej) sera, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15

2 Zawartqsc pierogéw rozklejonych, popgkanych, z wyciekiem nadzienia, % 10 PN-A 82350

sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

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

obowigzujacym prawem?”) 18),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

17 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

18 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

19 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

20 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnoS$ci
u odbiorcy wojskowego.
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PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pierogdéw ze szpinakiem i serem feta zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pierogdw ze szpinakiem i serem feta zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi ze szpinakiem i serem feta zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ glownych sktadnikéw nadzienia nie mniej
niz: 25% szpinaku, 8% sera feta) utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania

temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrdbce cieplne;j.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielko$¢ i1 ksztalt wyrobéw wyrownane w opakowaniu
jednostkowym (masa Iszt od 25g do 30g); dopuszcza si¢
nietrwate zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie  waloréw  uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, wyréwnana w PN-A-82350
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyroboéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrobcee kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego
(po obrébce kulinarnej) nadzienia, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15

2 Zawarto_sc pierogow rozklejonych, popgkanych, z wyciekiem nadzienia, % 10 PN-A 82350

sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

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

obowigzujacym prawem?V) 22),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢é zgodna z obowigzujacym prawem?®.

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

22 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

2 h (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.

Srodkéw spozywczyc|
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4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

24 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie”.
*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.

SPOD DO PIZZY ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15895100-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania spodu do pizzy zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego spodu

do pizzy zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
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Spod do pizzy zamrozony

Wyrob uformowany z ciasta drozdzowego, utrwalony przez zamrozenie, przeznaczony po dodaniu dodatkow do

przygotowywania pizzy, wymagajacy przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Wyroby cate, bez wuszkodzen, ksztalt okragly lub
prostokatny; barwa bialokremowa; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia i rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrobce_ k1_111narnej) _ PN-A-82350
3 | Konsystencja i struktura Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec

(po obrobce kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego ,
(po obrdbce kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

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

obowigzujagcym prawem?) 20),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?”.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?®

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

27 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

28 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pdzn. zm.)

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 68




4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesi¢gcy od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — opakowania foliowe, zgrzewane, wykonane z materialtow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw
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Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*Czestotliwo$¢ 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.

KNEDLE OWOCOWE ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania knedli owocowych zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego knedli

owocowych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Knedle owocowe zamrozone

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocow, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po

obrdbce cieplne;j.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztalt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkoéci (masa
Iszt. od 45g do 50g); dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
waloréow uzytkowych wyrobow; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu
2 |Barwa
- clasta Biato-kremowa, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym,
dopuszcza si¢ przeswity barwy charakterystyczne dla PN-A-82350
P e p y y ysty!
uzytego nadzienia;
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikoéw
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Migkka, wlasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrdbcee kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego i nadzienia z
(po obrébce kulinarnej) owocow, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos’s: soli, .u}a.mek masowy .wyno.sz.a[c?/. %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18

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

obowigzujacym prawem?) 30,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawems.,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

30 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

31 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

Srodkow SEOZZWCZXCh SDz. U.L 338z22.12.2005,s 1z Ec’)én. zm.z
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Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®?

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20 kg, wykonane z materiatdéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

32 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.
*Czestotliwo$¢ 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.

USZKA Z KAPUSTA I GRZYBAMI ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania uszek z kapusta i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego uszek

z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Uszka z kapusta i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty i grzybow jadalnych, utrwalone przez
zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu, gotowe do spozycia po obrdbcee cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztalt regularny, trojkatny, konce
zwinigte do $rodka, powierzchnia gladka, wielkos¢ i ksztatt
wyrobéw wyréwnany w opakowaniu jednostkowym;
dopuszcza si¢ nietrwale zlepience rozpadajace przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie waloréw
uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne objawy pleénienia,
psucia, rozmrozenie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw, wyréwnana w PN-A-82350
opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyroboéw
(po obrdbce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikow
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego i nadzienia z
(po obrobcee kulinarnej) kapusty i grzybow, bez obcych smakow i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 1,5
2 Zawartqsc u.szek. r(?.zklejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, % 10 PN-A 82350
sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

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

obowigzujacym prawem3334,

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®®),

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

34 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

35 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

36 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.

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

NALESNIKI Z SEREM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania nale$nikow z serem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

nale$nikow z serem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

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

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) —
Cz¢$¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, S 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Nale$niki z serem zamrozone

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajagcym nie mniej niz 61% sera
twarogowego, poddane obrobce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem =z sera
twarogowego z rodzynkami, sktadane w chusteczke, barwa
zlocisto-bragzowa; wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkoéci (masa
1szt. — 120g+5g); dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie nie wplywajace na obnizenie waloréw
uzytkowych  produktu; niedopuszczalne rozmrozenie
produktu, zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta i
wyciek nadzienia
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne rozerwanie
( po podgrzaniu) ciasta i wyciek nadzienia
3 |Bawa PN-A-82350
(po podgrzaniu)
- clasta Ztocisto-brazowa
- nadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne brazowe
rodzynki
4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)
- ciasta Migkka, elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Niejednolita, zwarta
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
(po podgrzaniu) twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82350

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

obowigzujagcym prawem®") 39),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN 1SO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik migdzy m i M,

m — warto$c¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sa niezadowalajace.

Pozostale wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

8" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
38 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

z'zwnos’ci ‘ Dz U.L 3542z31.12.2008, s 16 z eéz’n. zm.z
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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$é btedu masy netto powinna by¢é zgodna z obowigzujacym prawem??,

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:
- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknigta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE lub
torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoécia.

39 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
40 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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W kazdym opakowaniu powinno by¢ zapakowane po 10 lub 20 sztuk nale$nikéw z serem zamrozonych.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié pudla tekturowe do 10kg, wykonane 2z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle
powinna by¢ oddzielona sztywna przekladka tekturowa zabezpieczajaca opakowania jednostkowe przed
uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

*Czestotliwosé 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.

NALESNIKI Z OWOCAMI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania nalesnikow z owocami zamrozonych.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

nale$nikow z owocami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektoérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Nales$niki z owocami zamrozone

Produkty uformowane z platow nale$snikowych, z nadzieniem z owocoéw, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu,

gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Wielkos¢ 1 ksztalt charakterystyczne dla sposobu
uformowania  wyrobow  (np. rulonik, chusteczka),
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt.
100g); powierzchnia gtadka, dopuszcza si¢ nietrwale
zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow, niedopuszczalne PN-A-82350
objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie produktu

2 | Barwa Kremowa do kremowozoéltej, wyrownana w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza si¢ miejscowe przeswity barwy
charakterystyczne dla uzytego nadzienia

3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
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4 | Konsystencja
(po obrodbce kulinarnej)
- ciasta Elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Wiasciwa dla uzytych sktadnikow i stopnia rozdrobnienia
OWOCOW
5 | Smak i zapach Typowy dla wyroboéw z ciasta nalesnikowego i nadzienia
(po obrobce kulinarnej) owocowego, bez obcych smakow i1 zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto§<,: soli, .uia.mek masowy .wyno'.sz.a,cx %, nie wigcej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

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

obowigzujacym prawem?*!) 42),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem*),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem™®.

4Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

“ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

43 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywno$ci
u odbiorcy wojskowego.

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI ZAMROZONE
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opis wg slownika CPV
kod CPV

15896000-5

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania krokietow z kapusta i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

krokietow z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Krokiety z kapusta i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ptatow nalesnikowych, z nadzieniem z kapusty i grzybow, panierowane, utrwalone
przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym

punkcie produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwinigte w
rulon, ksztalt walca, panierowane, powtdrnie smazone,
zamrozone;  produkty wyréwnane w  opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkodci (masa
1szt. — 100g+5g); dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie nie wplywajace na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie

produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek
nadzienia i odpryski panieru
3 | Barwa
(po podgrzaniu) PN-A-82350
- ciasta Niejednolita, od zlocistej do brazowej, charakterystyczna
dla wyrobow panierowanych i smazonych
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
- nadzienia

4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)

- ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego
i smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
Zwarta, migkka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych

- nadzienia sktadnikow
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nale$nikowego panierowanego i
(po podgrzaniu) smazonego oraz rodzaju nadzienia, niedopuszczalny:

stechly, jelki, gorzki, kwasny lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos’s: soli, .u}a.mek masowy .wyno.sz.a[c?/. %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

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

obowigzujacym prawem®*) 46,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem*?.

4 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

47 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?®),

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pdzn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowiagzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*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.

KROKIETY Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania krokietow z migsem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

krokietow z migsem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
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Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Krokiety z migsem zamroZone

Produkty uformowane z platdow nalesnikowych, z nadzieniem zawierajagcym nie mniej niz 68% migsa
wieprzowo-wotowego, panierowane, poddane obrobce termicznej, utrwalone przez zamrozenie Ww
specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu,
gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Nie dopuszcza si¢ stosowania do produkcji krokietow migsa odkostnionego mechanicznie.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowe;j.
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Platy nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwinigte w
rulon, ksztatt walca, panierowane, powtdrnie smazone,
zamrozone;  produkty wyréwnane w  opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkoéci (masa
1szt. — 100g+5g); dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie nie wplywajace na obnizenie waloréw
uzytkowych produktu; niedopuszczalne przypalenia i
zabrudzenia powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie

produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek
nadzienia i odpryski panieru
3 | Barwa
(po podgrzaniu) PN-A-82350
- ciasta Niejednolita, od zlocistej do brazowej, charakterystyczna
dla wyrobow panierowanych i smazonych
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
- nadzienia

4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)

- ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego
i smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
Zwarta, migkka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych

- nadzienia sktadnikow
5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nale$nikowego panierowanego i
(po podgrzaniu) smazonego oraz rodzaju nadzienia, niedopuszczalny:

stechly, jelki, gorzki, kwasny lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

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

obowigzujgcym prawem?) %0,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,
¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik migdzy m i M,
m — warto$c¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

49 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
50 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

z'zwnos’ci ‘ Dz U.L 3542z31.12.2008, s 16 z eéz’n. zm.z
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M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sa niezadowalajace.

Pozostale wymagania mikrobiologicznie 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 wartoéé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®?),

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknig¢ta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE lub

51 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
52 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

W kazdym opakowaniu powinno by¢ zapakowane po 15 sztuk krokietow z migsem zamrozonych.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowié pudla tekturowe do 10kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle
powinna by¢ oddziclona sztywnag przekladka tekturowa zabezpieczajaca opakowania jednostkowe przed
uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

*Czestotliwo$¢ 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.

PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15896000-5 8915PL1710889 — 1kg
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pyz ziemniaczanych z migsem zamrozonych.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego pyz

ziemniaczanych z migsem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektoérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Pyzy ziemniaczane z mi¢gsem zamrozone

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem migsnym, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po

obrdbce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Ksztalt  kulisty, wyroby wyrownane w  opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztaltu i wielkosci (masa 1szt. od
45¢g do 50g); dopuszcza si¢ nietrwate zlepience rozpadajace si¢
przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wptywajace na obnizenie walorow uzytkowych
wyrobow; niedopuszczalne rozmrozenie produktu, zabrudzenie
powierzchni, popekanie

2 | Barwa Typowa dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego, wyrdwnana w PN-A-82350

opakowaniu jednostkowym, dopuszcza si¢ przeswity barwy
charakterystyczne dla uzytego nadzienia

3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrdbcee kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego i nadzienia
(po obrdbcee kulinarnej) migsnego, bez obcych smakow i zapachow
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5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna
(po obrdbce kulinarnej) Nadzienia — mig¢kka, nierozpadajaca si¢, wiasciwa dla uzytych
sktadnikow i stopnia rozdrobnienia migsa i dodatkéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto§c, soli, 'ula'mek masowy .wyno.sz.qc?/' %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

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

obowigzujacym prawem5?) 59,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

4Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

54 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

%5 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

56 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 94



TRUSKAWKA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15332400-8
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania truskawek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

truskawek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Truskawki zamrozone

Truskawki cate utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Jednolito$¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez szyputek, cale, sypkie, nicoblodzone, bez
trwatych zlepiencow;
dopuszcza si¢ oszronienie owocOw
3 | Dojrzatos¢ Owoce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnos$¢ Owoce zdrowe
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda
- W stanie rozmrozonym Ostabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie utracity
naturalny ksztalt
6 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachdw i
W stanie rozmrozonym posmakow obcych
7 | Minimalna $rednica owocu,

mm 15

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wigcej niz 15
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wigcej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
o |- pgkruszonych 5
- nieksztaltnych 2
- oblodzonych 5
- zlepiencow trwatych 5
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | przejrzatych 12
- niewybarwionych 8
- zielonych 1
Zdrowotngsc. ' . ‘ L . PN-A 75051
4 1" ;awgrt@c OWOCOW ze Zzmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie 5
wiecej niz
- zawarto$¢ owocow zepsutych, sztuk na 1000g owocow, nie wigcej niz 1
5 Suma wad z wyjatkiem jednolito$ci odmianowej i owocow oblodzonych, % 30
(m/m), nie wigcej niz
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia ro$linnego,cm? na 500g owocow, 2
nie wiecej niz
7 Zawarto$¢ owocow z pozostatoscig nasady szypuiki, sztuk na 500g 2
OWOCOW, nie wigcej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05
9 Wielkos¢, zawarto$¢ owocow, o $rednicy od 12mm do 15mm %(m/m), nie
wigcej niz 1
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Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®”) 58) 59),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ lkg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®?.

4 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

61 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 97



6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*Czestotliwosé 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.

CZARNA PORZECZKA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV

15332400-8

1 Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania czarnych porzeczek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

czarnych porzeczek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Czarne porzeczki zamrozone

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Owoce cate, sypkie, odszyputkowane, nie popckane, nie
zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone  bez
trwatych  zlepiencow; dopuszcza si¢ owoce lekko
odksztatcone;
zlepience nietrwale i nieznaczne oszronienie OwocOw nie
stanowia wady
2 | Barwa w stanie rozmrozonym | Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotno$é Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez PN-A-75051
choroby lub szkodniki
5 | Wielko$¢ Minimalna $rednica owocow Smm
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen mineralnych
i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza si¢ zanieczyszczen
obcych
7 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda
- W stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachdw i
W stanie rozmrozonym posmakdéw obeych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wigcej niz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popgkanych 20
- zlepiencow trwatych 5
Zawarto$¢ owocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wigcej niz:
2 | - o barwie bordowoczerwonej 10
- 0 barwie zielonej 1 PN-A-75051
3 Zawarto$¢ owocow zepsutych i z objawami chorobowymi, %(m/m), nie
wigcej niz 0,5
Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia ro$linnego, na 500g owocow, cm?,
4 | nie wigcej niz 2
- w tym szyputek dhugich, sztuk 1
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®? 63 64),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

62 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

6 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem®®),

4Trwalosé

Okres przydatnoséci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

56 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*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.

SLIWKA ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15332400-8
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania §liwek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego Sliwek
zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Sliwki zamrozone

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |Jednolito$¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cale lub polowki, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, nieoblodzone bez zlepiencow trwatych;
zlepience nietrwale i nieznaczne oszronienie owocOw nie
stanowig wady
3 | Barwa skorki i migzszu Typowa dla danej odmiany
4 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
5 | Zdrowotno$¢ Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaplesnienia i PN-A-75051
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia roslinnego oraz
fragmentéw pestek*; nie dopuszcza si¢ zanieczyszczen
obcych
7 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda
- W stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
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8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco ostabiony, bez
W stanie rozmrozonym zapachow i posmakow obcych

9 | Minimalna $rednica
poprzeczna, w milimetrach 20

*Obecno$é fragmentu pestki w pojedynczej probee czyni ja wadliwa. Liczba wadliwych probek z obecnoscia fragmentéw pestek nie moze
przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we(yilug

1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wigcej niz 5
2 | Zawarto$¢ fragmentéw mniejszych niz % owocu, %(m/m), nie wigcej niz 10

Zawarto$¢ owocow,%(m/m), nie wigcej niz:
3 |- o innym zabarwieniu skorki 5

- ze zmianami oksydacyjnymi 5

Zawarto$¢ owocow, % (m/m), nie wigcej niz:
4 | - niedojrzatych 4

- przejrzatych 7

Zawarto$¢ owocow catych lub potowek, sztuk na 1000g, nie wigcej niz: PN-A 75051
5 | - robaczywych 2

- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3

Zawarto$¢ owocow o $rednicy mniejszej do Smm niz minimalna $rednica
6 o P 10

poprzeczna, %(m/m), nie wigcej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wigcej niz 0,03
8 | Zawarto$¢ pestek, sztuk na 5000g owocow” 2
9 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

*tolerancja dotyczy probki pochodzacej z sumy probek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®”) 68 69),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem™.

7 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

0 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

"t Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.
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4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 105



Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie”.
*Czegstotliwos¢ 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.

KAPUSTA BRUKSELSKA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kapusty brukselskiej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kapusty brukselskiej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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1.3 Definicja
Kapusta brukselska zamrozona

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -
18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Glowki obrane z zewngtrznych lisci ochronnych, zwarte, z
prawidlowo przycigtym glabikiem, wolne od zlepiencow
trwatych, nie wuszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa
- na powierzchni gtowki Zielona do zielonooliwkowej, praktycznie jednolita w catej
partii;
dopuszcza si¢ barwe zielonokremowa na powierzchni nie
wiekszej niz 2 powierzchni gtowki
- na przekroju gtowki Zbtokremowa
3 | Zdrowotno$é Glowki zdrowe, praktycznie wolne od oznak zapleénienia,
gnicia oraz od uszkodzen spowodowanych przez choroby PN-A-75051
lub szkodniki
4 | Wielko$¢, mm Od 16mm do 32
5 | Zanieczyszczenia Glowki czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia ro$linnego; nie dopuszcza si¢
zanieczyszczen obcych
6 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla §wiezej brukselki, bez zapachow i
W stanie rozmrozonym posmakdw obeych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawartos$¢ glowek, % (m/m), nie wigcej niz:
- luznych 10
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 |- nieprawidlowo przycietych 20
- wolnych lisci 1
- z oparzeling mrozowsa 15
- zlepiencow trwatych 5 PN-A-75051
Zawarto$¢ glowek o barwie,%(m/m), nie wigcej niz:
2 |- zielonokremowej 25
- kremowej 10
- z ciemnym glabikiem na powierzchni przycigcia 5
3 Zdrowotno$¢, zawartos¢ gtowek uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk na 500g, nie wigcej niz 5
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4 | Zawartos¢ gtowek o niewlasciwej wielkosci, %(m/m), nie wigcej niz 15

5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej
niz 0,05

6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoéci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’? 73 74,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem’®

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

® Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

> Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

6 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nie rozmrozonej kapusty
brukselskiej i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdja¢ pokrywke i
utrzyma¢ w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 5-7min, w zaleznosci od wielkosci glowek, nastepnie

odcedzi¢ na sicie.
5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

FASOLKA SZPARAGOWA ZAMROZONA
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opis wg slownika CPV
kod CPV

15331170-9

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania fasolki szparagowej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego fasolki

szparagowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddow w zywnoSci i paszy pochodzenia
roslinnego 1 zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Fasolka szparagowa zamrozZona

Fasolka szparagowa w postaci strgkow poprzecznie cietych na odcinki o dlugosci od 20mm do 40mm, utrwalona

przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/64/2019, strona 110



Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Odcinki strakow z obcigtymi koncami o dtugosci od 20mm
do 40mm, jednolite odmianowo, sypkie nieoblodzone,
wolne od zlepiencow trwalych, nie uszkodzone
mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Intensywna zielona lub zo6tta, nie zbrazowiata, praktycznie
jednolita w calej partii
3 | Dojrzatos¢ Odcinki stragkow pochodzace z fasoli mtodej
4 | Zdrowotno$¢ Odcinki strakéw zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaple$nienia, gnicia oraz od uszkodzen spowodowanych PN-A-75051
przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki stragkow czyste, praktycznie wolne od
zanieczyszczen mineralnych i pochodzenia roslinnego
6 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez maczystych ziaren, niegabczasta, niewtoknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezej fasoli, bez zapachow i
posmakdéw obeych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ odcinkow strakow, % (m/m), nie wigcej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
1|7 oparzeling mrozowa 10
- 0 niewtasciwej dlugosci 10
w tym o dlugosci ponizej10mm 2
- ze skazami 3
2 | Zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wigcej niz 5
3 Zawarto$¢ odcinkow strakoéw o barwie zmienionej na powierzchni
przekroju cigcia, sztuk/500g, nie wigcej niz 3 PN-A-75051
4 | Zawartos$¢ odcinkow strakow dojrzewajacych,%(m/m), nie wigcej niz 10
Zawarto$¢ odcinkow strakow uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
5 Lo
sztuk/500g, nie wigcej niz 4
6 | Zawartos$¢ niejadalnych koncow straka, sztuk/500g, nie wigcej niz 2
7 Zawarto$¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
ro$linnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,05
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’" 78 79),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
owierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem®?,

4Trwalosé

Okres przydatnoséci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej fasoli i
doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdja¢ pokrywke i utrzymaé w stanie

powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym fasole odcedzi¢ na sicie.
5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

80 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

81 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Baczkowanzch SDz. U. z2009r. nr 91 Eoz. 740 z Eézn. zm.z
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnoS$ci
u odbiorcy wojskowego.

ROZYCZKI KALAFIORA ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania rozyczek kalafiora zamrozonych.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

r6zyczek kalafiora zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddéw w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Roézyczki kalafiora zamrozone

Czgéci rozy kalafiorowej, powstale przez jej rozdzielenie na mniejsze czgsci, z glabikami przycietymi do 20mm,

mierzac od nasady najblizszego rozgalgzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do

temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkos$ci od 15mm do 35mm,
bez przerastajacych  zielonych listkow 1  innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,
nieoblodzone, wolne od zlepiencow trwalych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady

PN-A-75051

Barwa Roézyczki o barwie biatej do kremowozoéttawej, z todyzkami
i glabikami o barwie biatej do lekko seledynowe;j
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3 | Zdrowotnosé Rozyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki

4 | Konsystencja

- W stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Migkka, ale jedrna; todyzki i glabiki moga by¢ nieznacznie
jedrniejsze niz kwiatostan ro6zyczki
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez zapachow i
(po ugotowaniu) posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ rozyczek, % (m/m), nie wigcej niz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
1| zlepiencow trwatych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowa 6
- z glabikami dluzszymi niz 20mm 10
- glabikow luzem 5
Zawarto$¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
A - o barwie lekko zoltej 15
2 | B - z innymi wadami barwy 7
C - z todyzkami i glabikami o barwie seledynowej 15
Suma A+B+C, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-75051
Zawarto$¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
- 0 niewtasciwej wielkosci, poza granica dolng lub gérng grupy
3 wielkosci:
- do 35mm 10
- powyzej 35mm 20
- pokruszonych 5
4 Zawarto$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wigcej niz 5
5 Zawarto$¢ zielonych listkow i innych nieszkodliwych zanieczyszczen
pochodzenia ro$linnego, cm*/500g, nie wiecej niz 1,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatos$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?? &) 84),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

82 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

84 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem®)

4Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Przygotowanie probek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz Kkonsystencji (ocena

organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych rozyczek
kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjaé¢ pokrywke i utrzymaé¢ w

stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.
5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

& Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*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.

BROKUL ZAMROZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania brokutow zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
brokulow zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Brokul zamrozony

Czegsci rozy brokuta, powstale przez jej rozdzielenie na mniejsze czgéci, utrwalone przez zamrozenie w

specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60 mm,
z bardzo krotko przycigta todyzka, bez przerastajacych
zielonych listkow i innych nieszkodliwych zanieczyszczen
pochodzenia ro$linnego, nieoblodzone, wolne od
zlepiencow trwalych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Roézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne przebarwienia
np. .zzotkniecia lub zbragzowienia paczkéw kwiatowych PN-A-75051
3 | Zdrowotno$é¢ Rozyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokuta, bez zapachow i
(po ugotowaniu) posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ rozyczek, % (m/m), nie wigcej niz:
- rozluznionych 5
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 o
- zlepiencow trwatych 2
- oblodzonych 2
- 7 oparzeling mrozowa 3
2 | Zawarto$¢ rozyczek o innej barwie,%(m/m), nie wigcej niz: 1
Zawarto$¢ rozyczek,%(m/m), nie wiecej niz: PN-A-75051
3 | - o niewlasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 1
Zawarto$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
4 T
sztuk/500g, nie wigcej niz 1
5 Zawarto$¢ zielonych listkow i innych nieszkodliwych zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego, cm*/500g, nie wigcej niz 0,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®”) &) 89),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem3?

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

87 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

89 Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

9 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

91 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kKontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnoS$ci
u odbiorcy wojskowego.
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MIESZANKA WARZYWNA DWUSKEADNIKOWA
ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania mieszanki warzywnej dwusktadnikowej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

mieszanki warzywnej dwusktadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z22. 12. 2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje
131

Mieszanka warzywna zamrozona
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Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym receptura stosunku masowym, dwoch lub wigcej
gatunkow warzyw catych lub pokrojonych w kostke Iub inne formy, np. plastry, stupki lub paski, blanszowanych
i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -
18°C
132

Mieszanka warzywna dwuskladnikowa zamrozona

Mieszanka warzywna zamrozona (1.3.1) w sktad ktorej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony (40%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogblny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie stanowi
wady
2 | Wyglad i barwa skladnikow PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- marchew Kostki o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa rdzenia
zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotno$é Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po ugotowaniu | Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachdéw i posmakow
obcych
5 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda, krucha PN-A-75051
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikoéw jednolity
stopien migkkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sig¢
zanieczyszczen obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wyglad ogdlny, zawarto$¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztalcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20 PN-A-75051
- kostek warzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20
Zawarto$¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wigcej niz:
2 | - przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
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- 0 barwie zotltej 5

3 | Laczna suma wad barwy marchwi, punktow, nie wigcej niz 30 PN-A-78600
4 Zawarto$¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby i

szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wigcej niz 6

Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wiecej
> nizW ’ S ’ 0. vomim) e 0,2 PN-A-75051
6 Zawarto$¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscia skorki, 4

szt/500g mieszanki, nie wigcej niz
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04 PN-A-75051
8 | Dopuszczalne odchylenia zawarto$ci sktadnikow mieszanki, %o(m/m) +/-20

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??) %) 94,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

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

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

92 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

94 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.

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

MIESZANKA WARZYWNA TRZYSKEADNIKOWA
ZAMROZONA
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opis wg slownika CPV
kod CPV

15331170-9

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnoSci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje
131
Mieszanka warzywna zamrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreSlonym receptura stosunku masowym, dwoch lub wigcej

gatunkow warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
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blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna trzyskladnikowa zamrozona

Mieszanka warzywna zamrozona(1.3.1) w sktad ktorej wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)

i fasola szparagowa (30%)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad og6lny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzen mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie stanowi
wady
2 | Wyglad i barwa sktadnikow _ o _ o . PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- fasola szparagowa Straki poprzecznie cigte na odcinki, z obcigtymi koficami, o
barwie zielonej lub zbéltej w zaleznosci od odmiany;
pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady
- marchew Kostki o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa rdzenia
zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnos¢ Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki oraz zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po ugotowaniu | Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachdéw i posmakow
obcych
5 | Konsystencja
- W stanie zamrozonym Twarda, krucha PN-A-75051
- po ugotowaniu Ostabiona, wykazujaca dla wszystkich sktadnikéw jednolity
stopien migkkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen

pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza sig¢
zanieczyszczen obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Wyglad ogdlny, zawarto$¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- zlepiencow trwatych 7 PN-A-75051
- kostek warzyw o nieregularnym ksztatcie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
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- kostek warzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20
Zawartos$¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wigcej niz:
o |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zbttej 5
3 | Laczna suma wad barwy marchwi, punktow, nie wigcej niz 30 PN-A-78600
Zawarto$¢ odcinkow strakow fasoli, %(m/m), nie wigcej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 5
4 . .
- dojrzewajacych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju cigcia 2
5 Zawartos$¢ sktadnikow warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wigcej niz 6
6 Zawarto$¢ zanieczyszczef pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej PN-A-75051
niz 0,2
7 Zawarto$¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscia skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,04
19 | Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikow mieszanki, %(m/m) +20

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?”) %8 99,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'%,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem°Y,

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

100 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

101 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Eaczkowanzch SDz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z Eézn. zm.z
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5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

SZPINAK ZAMROZONY
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opis wg slownika CPV
kod CPV

15331170-9

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szpinaku zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szpinaku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddow w zywnoSci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Szpinak zamrozony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedhug
1 | Wyglad
- W stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolita, ksztaltng
bryle, bez przestrzeni powietrznych wewnatrz bloku lub
porcji;
peknigeie  bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakowania nie stanowiag wady;
dopuszcza si¢ niewielkie wyodregbnienie warstwy lodu
- W stanie rozmrozonym Jednolita masa nie rozdzielajaca si¢;
dopuszcza si¢ niewielkie oddzielenie si¢ ptynu
2 | Barwa
- W stanie zamrozonym Zielona na powierzchni i przekroju bloku lub porcji; PN-A-75051
dopuszcza si¢ punktowe Sciemnienie lub rozjasnienie barwy
Zielona, dopuszcza si¢ punktowe Sciemnienie lub
- W stanie rozmrozonym rozjasnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosowanych urzadzen;
drobno mielony lub przetarty, bez wyczuwalnych wtdkien
4 | Zdrowotnos¢ Szpinak bez zmian chorobowych, §ladow plesni i
fermentacji
5 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez goryczki, nie
W stanie rozmrozonym dopuszcza si¢ posmaku zaplesnienia, fermentacji lub innych
obcych smakow i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ suchej masy,%(m/m), nie mniej niz 55 PN-EN 12145
- 5 —
2 | Wyciek ?a}moc.zynny, Ay(tfl/@), nie wigcej niz _ 25 PN-A-75051
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

102) 103) 104)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

105)

102 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
193 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
104 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
105 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

srodkéw spozywczych

Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosic¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?)

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

Rozdrobnienie szpinaku sprawdzi¢ wizualnie.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

106 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach Eaczkowanzch SDZ. U.z2009r. nr91, poz. 740 z Ec’)én. zm.z
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Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowiagzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnos$ci
u odbiorcy wojskowego

PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pasztecikow drozdzowych z migsem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
pasztecikow drozdzowych z migsem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
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PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Paszteciki drozdzowe z mi¢gsem zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z mig¢sa, utrwalone przez zamrozenie, wymagajace

przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

Nie dopuszcza si¢ stosowania do produkcji pasztecikoéw migsa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu lub sptaszczonego jednostronnie
walca, cigtego ukos$nie lub prostopadle lub inny dowolny;
wielko$¢ 1 ksztalt wyrobow wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt od 50g do 70g); dopuszcza si¢
nietrwate zlepience rozpadajace sie¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie = waloréw  uzytkowych  wyrobow;
niedopuszczalne objawy ple$nienia, psucia, rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow, na powierzchni bocznej
(po obrobcee kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 | Barwa Barwa powierzchni od zltocistej do jasnobrazowej; PN-A-82350
(po obroébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata wskutek
przypalenia;
barwa nadzienia wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta biatokremowa do kremowozoltej
4 | Konsystencja i struktura
(po obroébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec
Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikoéw i stopnia
- nadzienia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i nadzienia

(po obrdbcee kulinarnej)

migsnego, bez obcych smakow i zapachow
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2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto§<,: soli, .uia.mek masowy .wyno:sz.a,c?/. %, nie wigcej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

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

obowigzujacym prawem?%7) 109,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'%).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem*'?,

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiagce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

1"Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

109 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

110 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.

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

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA I GRZYBAMI
ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV

15896000-5
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pasztecikow drozdzowych z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami zamroZone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty i grzybow, utrwalone przez zamrozenie,

wymagajace przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Ksztalt zblizony do rulonu lub sptaszczonego jednostronnie
walca, cigtego ukosnie lub prostopadle lub inny dowolny;
wielko$¢ i1 ksztalt wyrobéw wyrownane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 50g do 70g); dopuszcza si¢
nietrwale zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie  waloréw  uzytkowych  wyrobow;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyroboéw, na powierzchni bocznej
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 | Barwa Barwa powierzchni od zlocistej do jasnobrazowej; PN-A-82350
(po obroébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata wskutek
przypalenia;
barwa nadzienia wlasciwa dla uzytych sktadnikow;
barwa ciasta biatokremowa do kremowozoltej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrodbce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec
Migkka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow i stopnia
- nadzienia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i nadzienia z
(po obrébce kulinarnej) kapusty i grzybow, bez obcych smakoéw i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos’c’ soli, Pla@ek masowy .wyno.sz.qc?/' %, nie wigcej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

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

obowigzujagcym prawem

111) 112)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgacym prawem

113)

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

114)

11 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
12 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
113 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
2 h (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.

Srodkéw spozywczyc|
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4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

114 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie”.

*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.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z PIECZARKAMI | SEREM
ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pasztecikow drozdzowych z pieczarkami i serem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pasztecikéw drozdzowych z pieczarkami i serem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)
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1.3 Definicja
Paszteciki drozdzowe z mi¢gsem zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z pieczarek i sera, utrwalone przez zamrozenie,

wymagajace przed spozyciem dodatkowej obrobki cieplnej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu lub sptaszczonego jednostronnie
walca, cigtego ukosnie lub prostopadle lub inny dowolny;
wielko§¢ 1 ksztalt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1 szt. od 50g do 70g); dopuszcza si¢
nietrwale zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace
na  obnizenie  waloréw  uzytkowych  wyrobow;
niedopuszczalne objawy ple$nienia, psucia, rozmrozenie
produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztalt wyroboéw, na powierzchni bocznej

(po obrébce kulinarnej)

widoczne zapieczone nadzienie

3 | Barwa
(po obrdbce kulinarnej)

Barwa powierzchni od zlocistej do jasnobragzowej;
niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata wskutek
przypalenia;

barwa nadzienia wlasciwa dla uzytych sktadnikow;

barwa ciasta biatokremowa do kremowozoltej

4 | Konsystencja i struktura
(po obroébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego

- nadzienia

Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec
Migkka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikow i stopnia
ich rozdrobnienia

5 | Smak i zapach
(po obrdbce kulinarnej)

Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i nadzienia z
pieczarek i sera, bez obcych smakow i zapachow

PN-A-82350

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawartos’c’ soli, .u’ra.mek masowy Awyno.sz‘a[c?f. %, nie wigcej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

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

obowigzujgcym prawem

115) 116)

115 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pd6zn. zm.
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem''?).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego

3Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?®),

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

116 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

117 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

118 Ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

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

PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15312000-8
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania pyz ziemniaczanych zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego pyz

ziemniaczanych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pyzy ziemniaczane zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych

urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po

obrobcee cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztaltu i wielkosci (masa
Iszt. od 40g do 50g); dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
walorow uzytkowych wyrobow;
niedopuszczalne objawy ple$nienia, psucia, rozmrozenie
produktu
2 | Barwa Typowa dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego, wyréwnana PN-A-82350
w opakowaniu jednostkowym,
3 | Wyglad Zachowany ksztalt wyrobow
(po obrdbcee kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczanego, bez obcych
(po obrébce kulinarnej) smakow i zapachow
5 | Konsystencja Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, jednolita,

(po obrdbcee kulinarnej)

migkka, lekko porowata

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82350

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

obowigzujacym prawem?!®) 120,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'?Y.
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$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem???,

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

119 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

120 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

121 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

122 \Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*Czestotliwosé 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.

KLUSKI SLASKIE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania klusek $laskich zamrozonych.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego klusek

$laskich zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z22. 12. 2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Kluski $laskie zamrozone

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajacego w sktadzie 19% ptatkow ziemniaczanych), bez
nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub

nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Ksztalt kulisty, powierzchnia gladka; produkty wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci; dopuszcza si¢ nietrwale zlepiefice rozpadajace
si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i
uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie walorow
uzytkowych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia,
popekanie, zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu

(po obrdbcee kulinarnej) PN-A-82350
3 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyrdwnana w

(po obrdbcee kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna,

(po obrobcee kulinarnej) migkka, niedopuszczalna luzna, rozpadajaca si¢ lub zbyt

twarda

5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z gotowanego ciasta ziemniaczanego;

(po obrdbcee kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

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

obowigzujacym prawem?'2®) 124),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢ nieobecne PN-EN 1SO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x102 PN-EN 1SO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik migdzy m i M,

m — warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sa niezadowalajace.

Pozostale wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

12 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

124 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

125 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.
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Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?29),

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknigta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE lub
torba z folii PP zgrzewana.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

126 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$ciag. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle
powinna by¢ oddzielona sztywna przektadka tekturowa zabezpieczajaca opakowania jednostkowe przed
uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie*.
*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

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

KOPYTKA ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kopytek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
kopytek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Kopytka

Produkty uformowane 2z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajacego w sktadzie 19% platkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania
temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrdbce cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Ksztalt rombu, powierzchnia kopytek gladka; produkty
wyrownane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu 1 wielkos$ci; dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie

walorow  uzytkowych  produktu; niedopuszczalne
zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt produktu
(po obrdbce kulinarnej) PN-A-82350
3 | Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyré6wnana w
(po obrobcee kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktow z gotowanego Cciasta
(po obrébcee kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda
5 | Smak i zapach Typowy dla produktow z gotowanego ciasta ziemniaczano-
(po obrobcee kulinarnej) pszennego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$c¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

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

obowigzujacym prawem??7) 129,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba probek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajacych wynik miedzy m i M,

m — wartos$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sa niezadowalajace.

Pozostale wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®%,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem 39,

4 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

121 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

128 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

128 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

130 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknigta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii PA/PE, lub
torba z folii PE zgrzewana.

Opakowania wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe do 10kg, wykonane =z materialow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywno$cia. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle
powinna by¢ oddzielona sztywnag przektadks tekturowa zabezpieczajaca opakowania jednostkowe przed
uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

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

FRYTKI ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
15311000-1
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania frytek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego frytek

zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Frytki zamrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakéw, obranych i pocietych w paski o przekroju zblizonym do kwadratu o boku
ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w tluszczu, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po obrobce termicznej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm; odchylenia
ksztattu wynikajace z owalnego ksztattu ziemniakow nie
stanowia wady; dopuszcza si¢ nietrwale zlepience
rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie 1 uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
walorow  uzytkowych ~ wyrobow,  niedopuszczalne

rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa Od jasnokremowej do biatoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniakoéw, wyrdwnana w opakowaniu
jednostkowym
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz migkka, lekko maczysta
(po obrdbcee kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych
(po obrobcee kulinarnej) smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weglug
1 | Zawarto$¢ thuszczu,%(m/m), nie wigcej niz 7
2 | Zawarto$¢ frytek o dlugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wigcej niz 2,5
3 | Zawarto$¢ frytek o dlugosci powyzej SOmm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zawarto$¢ frytek z pozostatoscia, %(m/m), nie wigcej niz PN-A-82350
4| oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zawarto$¢ frytek o zbrazowiatych krawedziach,%(m/m), nie wigcej niz 1

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

obowigzujacym prawem?h 132),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem'*.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

131 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

132 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkoéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

133 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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Masa netto produktu powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?34,

4 Trwalo$¢é

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej, spawane, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z materiatlow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

134 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*Czestotliwo$¢ 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.

SZPINAK Z SEREM ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szpinaku z serem zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szpinaku z serem zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

— PN-I1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i ple$ni
Cze$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywno$ci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Czes¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni °C

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego — Horyzontalna metoda wykrywania, 0znaczania

liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Szpinak z serem zamrozony

Produkt otrzymany ze zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych (cigtych) lisci szpinaku (nie mniej niz
53%) zmieszanych z sosem z dodatkiem sera solankowego dojrzewajacego (nie mniej niz 8%), sera
podpuszczkowego (nie mniej niz 3%), $mietanki 1 przypraw, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Szpinak uformowany w porcje o roznym ksztalcie, bez
przestrzeni powietrznych wewnatrz —porcji, ksztalt porcji
zachowany, barwa zielono-biata, wielko$¢ i ksztatt porcji
wyrownane w opakowaniu jednostkowym, nie oblodzone,
wolne od zlepiencow trwatych, dopuszcza si¢ nietrwate
zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Szpinak wymieszany z sosem, widoczne mate kawateczki PN-A-82350
( po podgrzaniu) sera o barwie bialej oraz lisci szpinaku, barwa sosu biata do
kremowej z odcieniem zielonkawym, szpinaku zielona
3 | Konsystencja i struktura Polptynna, bez wyczuwalnych widkien
( po podgrzaniu)
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szpinaku, delikatny posmak serowy,
( po podgrzaniu) bez goryczki, niedopuszczalny smak i zapach obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
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[ 1 [ Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz | 15 | PN-A82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoéci pestycydéw

zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?! 136)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579
2 Ogolna liczba drobnoustrojéw mezofilnych tlenowych 107itk
w 1 g, nie wigksza niz ] PN-EN ISO 4833-2
3 Liczba drozdzy w 1 g, nie wiecej niz 104tk PN-1SO 21527-1
4 Liczba ple$ni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-1SO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem'’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1,5kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?3®)

4Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

1% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

136 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

137 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

138 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

WARZYWA PO SRODZIEMNOMORSKU ZAMROZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV
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15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania warzyw po $rédziemnomorsku zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

warzyw po $rédziemnomorsku zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

PN-EN 1SO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni °C
PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia fancucha zywno$ciowego — Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania
liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

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

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
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Warzywa po Srédziemnomorsku zamrozone

Mieszanka warzyw ( grillowanej cukinii, papryki czerwonej i zottej, groszku cukrowego nietuskanego o tacznej

zawartosci co najmniej 90%), doprawiona delikatnym sosem z dodatkiem warzyw w proszku (cebula, pasternak,

marchew) 1 przypraw (borowik szlachetny w proszku, czosnek, kurkuma, lubczyk, pieprz, gozdziki, li§¢

laurowy), utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub

nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowa do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

Wyglad

Mieszanka warzyw, warzywa rozdrobnione (cukinia-
potowki plastrow, papryka — kostka, groszek cukrowy cate
lub potowki strakéw), wielkos¢ i ksztatt poszczegodlnych
rodzajow  warzyw  wyrdwnane W  opakowaniu
jednostkowym, warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od
zlepiencow  trwatych, praktycznie bez uszkodzen
mechanicznych i oparzeliny mrozowej; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza si¢ nietrwale
zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku i
niewielkie uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie
walorow  uzytkowych  produktu, niedopuszczalne
zabrudzenia, zapleénienia, warzywa uszkodzone przez
szkodniki oraz rozmrozenie produktu

Wyglad
( po podgrzaniu)

Zachowany ksztalt warzyw nadany im przy rozdrobnieniu,
dopuszczalne lekkie zlepienia sktadnikéw rozpadajace sig¢
pod naciskiem

Barwa
( po podgrzaniu)

Barwa typowa dla uzytych warzyw po obrébce termiczne;j

Konsystencja i struktura
( po podgrzaniu)

Konsystencja wyrownana, migkka , warzywa soczyste,
niedopuszczalne warzywa zbyt twarde lub rozgotowane

Smak i zapach
( po podgrzaniu)

Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy,
bez obcych smakoéw i zapachow

PN-A-82350

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

[Lp.]

Cechy | Wymagania

| Metody badan
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wedlug

1 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoéci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?3) 140),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 10%tk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
3 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 107jtk
w 1 g, nie wieksza niz PN-EN IS0 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 10%tk PN-1SO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-1SO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1,5kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem*4?

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

139 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

140 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

141 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

142 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwosé¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

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

SZCZYPIOREK ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV

15331170-9
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szczypiorku zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szczypiorku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tfancucha zywnoséciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$é 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni °C

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania, o0znaczania
liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Szczypiorek zamrozony

Szczypiorek drobno posiekany, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C, przeznaczony do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktow spozywczych

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Szczypiorek drobno pociety na  kawatki o jednolitej

wielkosci, sypki, nieoblodzony, nie dopuszczalne brytki

lodu, wolny od zlepiencow trwatych, nieznaczne

oszronienie nie stanowi wady, wolny od zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i szkodnikoéw

2 | Barwa Zielona do ciemnozielonej, niedopuszczalne przebarwienia PN-A-75051
np. zz6tknigcia lub zbrazowienia

3 | Zdrowotno$é Szczypiorek zdrowy, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki,

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego szczypiorku, bez zapachow

i posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?43) 144 145),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
2 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 3105tk PN-EN ISO 4833-2
w 1 g, nie wigksza niz )
3 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wigcej niz 5x103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?#”)

143 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

144 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkoéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

145 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

146 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiagce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialtdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

147 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*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.

KOPEREK ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania koperku zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

koperku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Czes¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni C

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ro$linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Koperek zamrozony

Drobno posiekane liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C, przeznaczone do poprawy smaku, zapachu i
wygladu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Koperek drobno posiekany, sypki, nieoblodzony, nie
dopuszczalne brytki lodu, wolny od zlepiencow trwatych,
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, wolny od
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego i szkodnikow

2 | Barwa Zlelopfa dq C|.emn02|elonej,.nlgdopuszczalne przebarwienia PN-A-75051
np. zzolknigcia lub zbragzowienia

3 | Zdrowotnos¢ Koperek zdrowy, bez uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki,

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla §wiezego koperku, bez zapachow i

posmakoéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?48) 149) 150),

148 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

149 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

150 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
owierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
2 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 3x108itk PN-EN ISO 4833-2
w 1 g, nie wieksza niz )
3 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wigcej niz 5x103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®s.,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?>?

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

151 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

152 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnoS$ci
u odbiorcy wojskowego.

PIETRUSZKA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
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pakowania pietruszki zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

pietruszki zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$é 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni °C

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ros§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Pietruszka zamrozona

Drobno posiekane liScie pietruszki zwyczajnej ( Petroselinum crispum), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C, przeznaczone do poprawy smaku, zapachu i

wygladu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Drobno posiekana, sypka, nieoblodzona, nie dopuszczalne
brytki lodu, wolna od zlepiencow trwatych, nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady, wolna od zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i szkodnikéw

2 | Barwa Zielona do ciemnozielonej, niedopuszczalne przebarwienia PN-A-75051
np. zz6tknigcia lub zbrazowienia

3 | Zdrowotnos¢ Zdrowa, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki,

4 | Smak i zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachow i posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?53) 154) 155),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badai wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
2 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych X105tk PN-EN 1SO 4833- 2
w 1 g, nie wigksza niz !
3 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wigcej niz 5x103jtk PN-1SO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?°,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem*>”

4Trwalos¢

158 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1% Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

157 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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.
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7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*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.

BAZYLIA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania bazylii zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu handlowego bazylii

zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metodg posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni C

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)
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— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Bazylia zamrozona

Drobno posiekane liScie bazylii utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie

wyzszej niz -18°C, przeznaczone do poprawy smaku, zapachu i wygladu produktéw spozywczych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Drobno posiekana, sypka, nieoblodzona, nie dopuszczalne
brytki lodu, wolna od zlepiencow trwalych, nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady, wolna od zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i szkodnikéw

2 | Barwa Zielona do zielonooliwkowej, niedopuszczalne PN-A-75051
przebarwienia np. zzotknigcia lub zbragzowienia

3 | Zdrowotno$é Zdrowa, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub
szkodniki,

4 | Smak i zapach Typowy, aromatyczny, bez zapachow i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?%®) 159) 160)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

1%8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1% Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkoéw do

zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

160 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
owierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.
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2 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych
w 1 g, nie wigksza niz

3x108jtk

PN-EN ISO 4833-2

3 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wigcej niz

5x10%jtk

PN-1SO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?5.,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

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

4Trwalos¢

162)

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

161 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

162 Ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu

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

SALATKA OWOCOWA ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15332400-8
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania satatki owocowej zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego satatki

owocowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojéw Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni °C

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego — Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania
liczby i serotypowania Salmonella — Cz¢é¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ro§linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z
16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Salatka owocowa zamrozona

Owoce (ananas, papaja, mango, melon miodowy, jabtka, brzoskwinie, pomarancze, winogrona, mandarynki),
wymieszane z zaggszczonym sokiem z marakui, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach
do temp. nie wyzszej niz -18°C.

Zawarto$¢ owocOw egzotycznych (ananas, mango, papaja) co najmniej 30%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad
- W stanie zamrozonym Owoce cale lub rozdrobnione (potowki, czastki, plastry,
kostka), czyste, sypkie, nieoblodzone, bez zlepiencoéw
trwatych, zlepience nietrwale i nieznaczne oszronienie
owocow nie stanowia wady

- W stanie rozmrozonym Mieszanka owocow w soku, owoce praktycznie
zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu,
zdrowe, wolne od oznak zaplesnienia i fermentacji oraz od
uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikoéw, bez
. . przebarwief . P— . PN-A-75051
3 | Zanieczyszczenia Owoce wolne od zanieczyszczen mineralnych i

zanieczyszczen pochodzenia ro$linnego oraz fragmentow
pestek; nie dopuszcza si¢ zanieczyszczen obcych

4 | Konsystencja

- w stanie zamrozonym Twarda
- W stanie rozmrozonym Owoce soczyste, dopuszczalna konsystencja lekko
ostabiona
5 | Smak i zapach Smak- stodko-kwasny, owocowy, typowy dla owocow w
W stanie rozmrozonym stanie dojrzatosci konsumpcyjnej niedopuszczalny smak
obcy

Zapach- charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
owocowy, bez zapachow obcych

Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?63) 164) 165),

2.2 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
2 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 5% 105itk
w 1 g, nie wieksza niz ) PN-EN 1SO 4833-2
3 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 5x10%tk PN-1SO 21527-1
4 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 5x103jtk PN-1SO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?6°,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1,5kg.

163 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

164 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

165 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

166 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?6”)

4Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

167 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.
*Czestotliwo$¢ 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 Z WARZYWAMI I KURCZAKIEM ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ryzu z warzywami i kurczakiem zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego ryzu z

kurczakiem i warzywami zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

— PN-1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czgs¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Czegs¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni C

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego — Horyzontalna metoda wykrywania, 0znaczania

liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.
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— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i1 innych gatunkoéw) —
Czg$¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéow spozywcezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Ryz z warzywami i kurczakiem zamrozony

Produkt otrzymany z gotowanego ryzu biatego (zawarto$¢ ryzu co najmniej 35%), warzyw ( papryki czerwonej i
z6Mtej, brokutow, cukinii o tgcznej zawartosci co najmniej 35%), gotowanego migsa z piersi kurczaka (zawartosc
miegsa co najmniej 20%), gotowanego ryzu dzikiego, doprawionych sosem z dodatkiem masta (co najmniej 4%),
oliwy z oliwek, przypraw (papryka chilli, czosnek, kurkuma, lubczyk, pieprz, gozdziki, 1i§¢ laurowy), warzyw w
proszku (marchew, pasternak, cebula), utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
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1 | Wyglad Mieszanka ryzu, migsa i warzyw, ryz (cale ziarna),
migso (kostka), warzywa (cukinia- plastry, brokut -
rozyczki, papryka — kostka), wielko$¢ i ksztatt sktadnikow
wyrownane w opakowaniu jednostkowym sktadniki sypkie,
nie oblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, praktycznie
bez uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza sig
nietrwale zlepience rozpadajace si¢ przy niewielkim nacisku
i uszkodzenia nie wplywajace na obnizenie walorow
uzytkowych  produktu, niedopuszczalne zabrudzenia,
zaple$nienia, uszkodzenia przez szkodniki oraz rozmrozenie
produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztalt skladnikow nadany im przy PN-A-82350
( po podgrzaniu) rozdrobnieniu (warzywa, migso); zachowany ksztaltt ziaren
ryzu, dopuszczalne lekkie zlepienia sktadnikow rozpadajace
si¢ pod naciskiem
3 | Barwa Barwa typowa dla uzytych skladnikow po obrdbee
( po podgrzaniu) termicznej
4 | Konsystencja i struktura Ryz - delikatnie kleisty, migkki, niedopuszczalny zbyt
( po podgrzaniu) migkki, mazisty, sklejony, rozgotowany lub twardy
Migso - soczyste, migkkie, kawatki nie rozpadajace si¢
Warzywa - konsystencja wyrownana, mickka
niedopuszczalne warzywa zhyt twarde lub rozgotowane
5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcow, wyczuwalne przyprawy,
( po podgrzaniu) bez obcych smakow i zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ migsa, %(m/m), nie mniej niz 35 PN-A-82350

Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

168) 169)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 103tk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
3 Ogoblna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 107itk
w 1 g, nie wieksza niz ] PN-EN 1SO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 10%tk PN-1SO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wigcej niz 103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?!’°.

168 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

189 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
170 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1,5kg.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem?*’")

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesiace od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

171 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.
*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.

FILET Z MINTAJA PANIEROWANY ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania fileta z mintaja panierowanego zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego fileta
z mintaja panierowanego zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych
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— PN-I1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czgs¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnos$ci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp. 30 stopni C

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

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania

liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkoéw) —

Cz¢$¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Filet z mintaja panierowany zamrozony

Produkt otrzymany z porcji filetow z mintaja cigtych z bloku (zawarto$¢ ryby co najmniej 65%),
przyprawionych, panierowanych, wstgpnie podsmazonych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po
podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Ksztalt nieregularny; powierzchnia catkowicie pokryta
panierem, wielko$¢ i ksztalt wyrobow wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym (masa Iszt ok. 150g+5g); PN-A-82350
niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, zdeformowania
oraz rozmrozenie produktu
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2 | Barwa Barwa powierzchni zlocista, wyrownana w opakowaniu
jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu

3 | Wyglad Zachowany ksztalt produktu; powierzchnia catkowicie

( po podgrzaniu) pokryta panierem
4 | Barwa Barwa powierzchni zlocisto-brazowa do brazowe;j;
( po podgrzaniu) niedopuszczalna nietypowa barwa migsa ryby na przekroju
5 | Konsystencja i struktura Ryby - delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne oéci
Panieru - chrupigca
6 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcow, wyczuwalne przyprawy,
( po podgrzaniu) bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ panierunku, %(m/m), nie wigcej niz 35 pkt. 5.2.2.1

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?? 173),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 10%itk
Staphylococcus aureus w 1g ) PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN 1SO 6579
3 Ogodlna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 105itk
w 1 g, nie wigksza niz ] PN-EN ISO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 10%jtk PN-ISO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?!’,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

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

172 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

13 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

174 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

175 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 21 3.

5.2.2.1 Oznaczenie zawartosci panierunku.
Pobrang probke zwazy¢, a nastepnie rozmrozi¢. Nozem oddzieli¢ panierunek od wyrobu i zwazy¢.

Zawarto$¢ panierunku (X) w procentach, obliczy¢ z wzoru:

X = B x100
A
w ktorym:

A - masa probki, w gramach,

B - masa panierunku, w gramach

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowiagzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*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.

FILET RYBNY W PANIERCE Z DODATKIEM ZIOL
ZAMROZONY

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania fileta rybnego w panierce z dodatkiem zidt zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego fileta

rybnego w panierce z dodatkiem zidt zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdOwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.
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Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

— PN-1SO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywno$ci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metodg posiewu powierzchniowego w temp. 30 stopni °C

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Filet rybny w panierce z dodatkiem ziél zamrozony

Produkt otrzymany z porcji filetow z ryb biatych cigtych z bloku (zawarto$¢ ryby co najmniej 70%),
przyprawionych, panierowanych (panier z dodatkiem ziok: tymianku i oregano), wstepnie podsmazonych,
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w
kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zar6wno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Powierzchnia catkowicie pokryta panierem, wielko$¢ i
ksztalt wyrobéw wyrownane w opakowaniu jednostkowym
(masa 1szt ok. 150g+5g); niedopuszczalne zabrudzenia,
zaple$nienia, zdeformowania oraz rozmrozenie produktu
2 | Barwa Barwa powierzchni zlocista, wyrdwnana w opakowaniu
jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu
3 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu; powierzchnia catkowicie PN-A-82350
( po podgrzaniu) pokryta panierem
4 | Barwa Barwa powierzchni zlocisto-brazowa do brazowe;j;
( po podgrzaniu) niedopuszczalna nietypowa barwa migsa ryby na przekroju
5 | Konsystencja i struktura Ryby - delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne o$ci
Panieru - chrupigca
6 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalny smak i zapach
( po podgrzaniu) 7i6t, bez obcych smakow i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ panierunku, %(m/m), nie wigcej niz 30 pkt. 5.2.2.1

Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

176) 177)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedhug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 10%jtk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN I1SO 6579
3 Ogodlna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 105itk
w 1 g, nie wigksza niz ) PN-EN 1SO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 10%jtk PN-ISO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’8.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

176 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
17 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnodci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
178 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.
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produkcyjnego.
3Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?’®)

4Trwalo$é

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 i 3.

5.2.2.1 Oznaczenie zawartosci panierunku.
Pobrang probke zwazy¢, a nastepnie rozmrozi¢. Nozem oddzieli¢ panierunek od wyrobu i zwazyc¢.

Zawarto$¢ panierunku (X) w procentach, obliczy¢ z wzoru:

X :Ex100
A

w ktorym:
A - masa probki, w gramach,
B - masa panierunku, w gramach

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

178 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie®.

*Czestotliwo$¢ 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.

RYBA Z SOSEM BROKULOWYM ZAMROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania ryba z sosem brokutowym zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego ryby z

pieca z sosem brokutowym zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnoéci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni
Czg$¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojéw Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metoda posiewu powierzchniowego w temp.30 stopni C

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

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcoéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i1 innych gatunkéw) —
Cz¢$¢ 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Ryba z sosem brokulowym zamrozona

Produkt otrzymany z porcji filetbw z mintaja cigtych z bloku (zawarto$¢ ryby co najmniej 55%), pokrytych
sosem brokutowym (zawarto$¢ brokutéw co najmniej 15% , sera co najmniej 2%), utrwalony przez zamrozenie
w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu,
gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zarowno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad Prostokatne porcje ryby pokryte sosem brokutowym, w
sosie widoczne kawalki brokulow, wielkos¢ 1 ksztatt
wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa
Iszt ok. 200g+5g); niedopuszczalne  zabrudzenia,
zaples$nienia, zdeformowania oraz rozmrozenie produktu

2 | Wyglad Zachowany ksztalt produktu; powierzchnia ryby calkowicie
( po podgrzaniu) pokryta sosem, niedopuszczalne splynigcie sosu z ryby PN-A-82350
3 | Barwa Barwa typowa dla uzytych skladnikoéw; niedopuszczalna
( po podgrzaniu) nietypowa barwa miegsa ryby na przekroju
4 | Konsystencja i struktura Ryby - delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne oéci
Sosu - gesta, widoczne kawatki brokulow
5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcow, delikatny, bez obcych
( po podgrzaniu) smakow i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ migsa ryby, %(m/m), nie mniej niz 55 pkt. 5.2.2.1

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?80) 181,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedlug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 10%jtk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
3 Ogodlna liczba drobnoustrojow mezofilnych tlenowych 105itk
w 1 g, nie wigksza niz ) PN-EN 1SO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wigcej niz 10%jtk PN-ISO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

180 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

181 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

182 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.
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3Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?8%)

4Trwalo$é

Okres przydatnoséci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 i 3.

5.2.2.1 Oznaczenie zawartos$ci migsa ryby.
Pobrang probke zwazy¢, a nastepnie rozmrozi¢. Nozem oddzieli¢ warstwe sosu, zwazy¢ rybe.

Zawarto$¢ miegsa ryby (X) w procentach, obliczy¢ z wzoru:

X = B x100
A
w ktorym:

A - masa probki, w gramach,

B — masa migsa ryby, w gramach

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

183 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pdzn. zm.)
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Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materialdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw 1 uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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 Czestotliwo$¢ dostaw

Realizacja dostaw — 1 raz na 2 tygodnie™.

*Czestotliwosé 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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