Zalgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przetwory warzywne i owocowe

OGORKI KONSERWOWE

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15331400-1 8915PL1734757 - 0,9l

8915PL1038449 - 1,5l

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ogorkow konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogorkoéw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, 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 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— 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.)

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

1.3 Definicja
Ogoérki konserwowe

Produkt otrzymany ze swiezych catych ogorkéw, przypraw aromatyczno-smakowych, zalanych zalewg
octowg z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie
zamknigetym

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad zewnetrzny
- 0ogorkow Powierzchnia ogorkéw wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych; lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady; dopuszcza
sie nie wiecej niz 2 ogérki z wadami powierzchni na kazde 10 sztuk w
jednostce opakowania

ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza sig nie wiecej niz 15% ogorkéw z
wadami ksztattu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania,
barwa ogérkéw na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate
przebarwienia

- zalewy Barwa jasnozotta;
klarowna z lekkg opalizacja; dopuszcza sie¢ osad pochodzgcy z
przypraw

- przypraw Baldachy kopru nasiennego z wyksztatconymi nasionami, korzen

chrzanu, czosnek, pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca zétta;
dopuszcza sie réwniez stosowanie: baldachéw kopru nasiennego z
wyksztatconymi nasionami, czosnku lub korzenia chrzanu, gorczycy
oraz wyciggéw z pozostatych przypraw, tj. czosnku, w przypadku
uzycia korzenia chrzanu (i odwrotnie), pieprzu czarnego, ziela
angielskiego, lisci laurowych

2 | Konsystencja i Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo
przekrdj poprzeczny wyksztatcone nasiona
3 | Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw; bez

posmakéw i zapachoéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬁiug
Wielko$¢ ogorkoéw, cm
1 |- dtugosé _ _ 6,0-10,0
- Srednica mierzona na przekroju poprzecznym w najszerszym do 3 (ale nie wiecej niz
miejscu potowa dtugosci
0gorkow)
2 | Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m) 0,5-1,0 PN-A-75101-4
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
5 Stosurlek masy qgérk(?vy o;:!cieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem? 2),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems3).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

! 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.)

2 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 pézn. zm.)

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

Strona 2 z 100




4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia ogoérkéow konserwowych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1
Okreslenie wygladu zewnetrznego wykonaé¢ wizualnie, sprawdzajgc i liczgc ogorki z wadami.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Sprawdzenie wymiaréw ogorkéw wykonaé przez pomiar.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,5l. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 9.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

5 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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OGORKI SLODKO-KWASNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania ogérkéw stodko-kwasnych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogérkow stodko-kwasnych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-77750 Przetwory warzywne i warzywno-grzybowe - Satatki

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 2008r. 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 kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (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 pézn.
zm.)

1.3 Definicja

Ogorki stodko-kwasne

Produkt otrzymany z catych lub krojonych warzyw (ogérek swiezy- 45%, dynia- 3%) w zalewie (woda-
23%, ocet-16%, cukier-11%, s6l-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie
zamknietych.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Ogorki (pokrojone lub cate), dynia (pokrojona),
warzywa zachowujgce ksztatt nadany im przy
rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajace sie

2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona
procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez

posmakéw i zapachéw obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
— - . —
1 K_was.owo.sc_ F)golna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), 15 PN-A-75101-04
nie wiecej niz
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
- - —— < -
3 Zgwarto_s'c zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie 0,03 PN-A-75101-18
wiecej niz
4 Zay\(artosc zoanleczyszpzeq org_an_|'cznych pochodzenia 03 PN-A-75101-17
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy warzyw poo odC|ekn|.e0|u c.io. d(la'klarowanej 45 PN-A-75101-15
masy netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem® 7).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawemS®

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

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

¢ 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 p6zn. zm.)

" Rozporzagdzenie 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.)

8 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 pézn. zm.)

9 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)
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5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o zawartosci 900g Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow rdzy i plesni oraz bez uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

8 Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

PAPRYKA KONSERWOWA

indeks materiatowy
JIM
8915PL1734770 - 0,9l
8915PL1038454 — 1,5l

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania papryki marynowane;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego
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PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow i warzyw z wadami

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

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

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

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

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 p6zn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze Swiezych, dojrzatych strakéw papryki potstodkiej, stodkiej, pozbawionej czesci
niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz roslinnych przypraw
aromatyczno-smakowych, utrwalony przez pasteryzacje

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad zewnetrzny
- papryki Strgki krojone na potéwki, o wyréwnanej wielkosci,
barwa wtasciwa dla danej odmiany
- zalewy opalizujgca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
2 | Konsystencja Papryka jedrna lub lekko miekka, lecz nierozpadajaca
sie
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju,

charakterystyczny dla papryki marynowanej, bez
posmakdéw i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
- — - —
1 Eikzstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 50 PN-A-75101-2
T - - S -
5 ng;ow_osc ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie 0.4 PN-A-75101-4
mniej niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A-75101-10
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Zawartos$¢ papryki uszkodzonej mechanicznie oraz z plamami

pochodzenia fizjologicznego, % (m/m) nie wiecej niz 5 PN-A-75101-16

5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

6 Zay\(artosc Eanleczysz.cze.n organlcznych pochodzenia 0.2 PN-A-75101-17
roslinnego,%(m/m), nie wiecej niz

Stosunek masy papryki po oddzieleniu zalewy do deklarowanej

! masy netto, %(m/m), nie mniej niz

45 PN-A-75101-15

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?10) 11,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?12),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?3).

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia papryki marynowanej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,9 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartosc¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 4,

10 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.)

11 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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

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

14 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych
(Dz. U. z2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CHRZAN TARTY

indeks materialowy
JIM
8915PL0579219 - 250¢g
8915PL1222321 - 900g

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego chrzanu tartego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

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

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

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

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.)

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

1.3 Definicja
Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze swiezych, pozbawionych skérki, tartych korzeni chrzanu z dodatkiem kwasku
cytrynowego, soli i cukru

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

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

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
- — - —
1 Eikistrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej 7.0 PN-A-75101-2
- - - S
> Kwasoyvqsg_ ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), 0.8 PN-A-75101-4
nie mniej niz

3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?®) 16),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?18),

4 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia papryki marynowanej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 75050.

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

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o masie 250g lub 900g. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

15 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.)

16 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

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

18 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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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 19

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

CWIKLA Z CHRZANEM

indeks materialowy
JIM
8915PL0781414 - 0,9l
8915PL1038461 — 1,5l

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ¢éwikly z chrzanem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ¢wikly z chrzanem przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

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

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

1 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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— 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
2 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 pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— 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 pdzn.
zm.)

1.3 Definicja
Cwikla z chrzanem

Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu w ilosci nie
mniejszej niz 20%, z dodatkiem kwaséw spozywczych, soli i cukru, pasteryzowany

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Przetarta, gesta masa powstata z wymieszania tartego
chrzanu z burakami w postaci przecieru
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla burakéw ¢wiktowych i chrzanu,
bez posmakéw i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
: — - —
1 Eikzstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 6.0 PN-A-75101-2
- - - 5
> K_wasoyvgsp_ ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), 0.4 PN-A-75101-4
nie mniej niz
3 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
- - - —— S
4 Zgnlgczygzg_zenla organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?20) 21),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??2),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?23).

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.)

21 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

22 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

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

Okres przydatnosci do spozycia ¢wikly z chrzanem deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnosé¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,5I. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 24).

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

2 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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SALATKA WARZYWNA 5-SKLADNIKOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safatki warzywnej 5-sktadnikowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego satatki warzywnej 5-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek
PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknigtych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

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

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (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 pézn.
zm.)

1.3 Definicja
Satatka warzywna 5-sktadnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusty biatej, ogorkéw kwaszonych, cebuli, marchwi,
papryki) w zalewie, z dodatkiem kwasdéw spozywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno-
smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztait nadany im
przy rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajace sie
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez
posmakéw i zapachow obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 K\.Nasgw_qsc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 0Zawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wa(r)zyw po od.mekn.le.cu_J_do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem?>) 26),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2").

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?28)

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia safatki warzywnej 5-sktadnikowej deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

% 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 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 p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (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 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 i 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

8 Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

SALATKA WARZYWNA 2-SKLADNIKOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safatki warzywnej 2-sktadnikowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki warzywnej 2-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-77750 Produkty warzywne i warzywno-grzybowe - Satatki

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow
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PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

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

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

Rozporzgdzenie 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 pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Satatka warzywna 2-sktadnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (buraczki, cebula) w zalewie, utrwalony termicznie
w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztait nadany im
przy rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajgce sie
2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez
posmakéw i zapachoéw obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 Kyvasgwgsc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-04
wiecej niz
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartosc_zan_leczys_z.czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy _wa(r)zyw po od_mekn_le_cp_do deklarowanej masy 45 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?29) 30,

% 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 p6zn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3d),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem32

4 Trwatlos¢

Okres przydatnosci do spozycia satatki warzywnej 2-sktadnikowej deklarowany przez producenta
powinien wynosic¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 i 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw rdzy i plesni oraz bez uszkodzeh mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

%0 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.)

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

32 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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8 Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

SZCZAW KONSERWOWY

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15331400-1 8915PL1734779- 0,9l
8915PL1038489 -1,5I
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szczawiu konserwowedo.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek
PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

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

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 Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

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 pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja

Szczaw konserwowy

Produkt otrzymany ze swiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli kuchennej
lub solonych przetartych lisci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacije

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie oliwkowozielonej do
ciemnozielonej;

dopuszczalne rozwarstwienie

2 | Konsystencja Gesta masa o konsystencji od statej do potptynnej

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez
posmakéw i zapachéw obcych
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2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem33) 34),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem39),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia szczawiu konserwowanego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stoiki szklane o pojemnosci 0,9l lub 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 37).

3 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.)

34 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (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 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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3 Przechowywanie
rzechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

Czestotliwos¢ dostaw
ugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

LECZO PIECZARKOWE

opis wg stownika CPV

kod CPV
15331400-1
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

P

ostanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego lecza pieczarkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powotane

D

o stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek
PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

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

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

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 p6ézn. 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 p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie 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.)

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

37

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
.z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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1.3 Definicja
Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych $wiezych warzyw i pieczarek z dodatkiem ttuszczéw jadalnych,
koncentratu pomidorowego, soli i przypraw aromatyczno-smakowych, z ewentualnym dodatkiem
substancji zageszczajacych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow, zmieniona procesem
technologicznym
2 | Konsystencja i wyglad Pétptynna do gestej, z widocznymi czgstkami
przypraw, kawatkami warzyw i pieczarek
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez
posmakéw i zapachéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawartosé ekstqutL: ogolnegq 0znaczonego 13.0 PN-A-75101-02
refraktometrycznie,%(m/m), nie mniej niz
< ’ - S
5 K.was.owo.scl _ogolna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m), 25 PN-A-75101-04
nie wiecej niz
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-75101-10
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawems38) 39),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*0),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem4?.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia lecza pieczarkowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania
5.1 Pobieranie prébek
Pobieranie probek wg PN-A -75050.

% 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.)

39 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.)

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

41 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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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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,5I. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

KUKURYDZA KONSERWOWA

indeks materialowy
JIM
8915PL0631236 — 400g
8915PL0535429 — 280g

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kukurydzy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow
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PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocéw i warzyw
PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocow lub warzyw z wadami

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

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

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

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie 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 pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony
termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziarn Ziarna cate, nieuszkodzone o barwie zéttobiatej i zottej
- zalewy opalizujgca lub metna z osadem tkanki roslinnej na
dnie opakowania
2 | Konsystencja i przekroj Miekka, wyréwnana; dopuszcza sie ziarna o twardszej
poprzeczny konsystenciji
3 | Smak i zapach Stonawostodki, charakterystyczny dla kukurydzy
konserwowej, bez posmakoéw i zapachow obcych;
dopuszczalna wyczuwalna maczystosc

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 oZawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
4 Masa netto ziarn po _odC|eI.<n.|e(.:_|u w stosunku do masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz
5 |4iarna z_brqz?)ma’fe w stosunku do masy netto ziarn po 1,0 PN-A-75101-16
odcieknieciu,%(m/m), nie wiecej
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?42) 43),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem4*4).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem45.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kukurydzy konserwowej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - puszki metalowe o masie 280g lub 400g. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 49).

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

42 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.)

4 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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

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

46 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Strona 25 z 100



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

SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

indeks materiatowy
JIM
8915PL1734773 - 0,9l
8915PL1038469 — 1,5l

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki z czerwonej kapusty.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki z czerwonej kapusty przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

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

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

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

— 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
z20.12.2006, 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 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 dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

1.3 Definicja

Satatka z czerwonej kapusty

Produkt otrzymany z pokrojonej kapusty czerwonej (67%), w zalewie z dodatkiem octu (5%), cukru
(10%), soli (2%), wody (13%), kwasku cytrynowego (3%), przypraw aromatyczno-smakowych,
utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Skrawki kapusty miekkie lecz nie rozpadajace sie,
zachowujgce ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
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2 | Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdéw zmieniona procesem
technologicznym

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez
posmakow i zapachoéw obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 K\.Nasc.>w.o_sc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101-4
wiecej niz
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 oZawartos.c.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy yvazzyw odmgkmetygh 'c!o deklarowanej masy 65 PN-A-75101-15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?47)48),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem5°.

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia safatki z czerwonej kapusty deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnoéci 0,91 i 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

4" 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.)

4 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.)

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

50 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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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— skfad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 5%,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SALATKA SZWEDZKA

indeks materialowy
JIM

8915PL1038618 - 0,91

8915PL1038472 -1,5I

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki szwedzkie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego satatki szwedzkiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

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

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

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

— 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 dodatkoéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

51 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie 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.)

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

1.3 Definicja
Satatka szwedzka

Produkt otrzymany z pokrojonych w plasterki $wiezych ogorkow (72%), w zalewie z dodatkiem
octu(8%), soli(1%), cukru(8%), wody(11%), przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie
w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad
- warzyw Ogorki pokrojone w plastry, zachowujgce ksztatt
nadany im przy rozdrobnieniu, pokryte catkowicie
zalewg
- zalewy Dopuszczalny lekki osad na dnie opakowania
pochodzgcy z tkanki roslinnej
2 | Konsystencja Sktadniki miekkie lecz nie rozpadajgce sie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez
posmakoéw i zapachéw obcych

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kyvasgwgsc ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie 15 PN-A-75101/4
wiecej niz
2 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101/10
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101/18
4 OZawartosc.zanlleczys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 03 PN-A-75101/17
%(m/m), nie wiecej niz
5 Stosunek masy yvazzyw po od.mekn_lelcp_do deklarowanej masy 70 PN-A-75101/15
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem32) 53),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>4,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem>55.

4 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia satatki szwedzkiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

52 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 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

55 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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5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 i 1,51. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— skiad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 59,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SALATKA PATISONOWA
indeks materiatowy
JIM
8915PL1729024

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331400-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania safatki patisonowe;j.

56 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego satatki patisonowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-77750 Przetwory warzywne i warzywno-grzybowe - Satatki

- PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

- PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

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

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

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

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

- 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 p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie 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.)

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

1.3 Definicja

Safatka patisonowa 900g

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek swiezy-60%, patison-12%) w zalewie (woda-11%,
ocet-8%, cukier-

8%, sol-1%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztatt nadany im
przy rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajace sie

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem
technologicznym

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez

posmakoéw i zapachow obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedtug

1 Kwasowos$c¢ ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie

wiecej niz

1,5 PN-A-75101-4

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

3 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,

%(m/m), nie wiecej niz

0,3 PN-A-75101-17

5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy

netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz
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45 PN-A-75101-15

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem174) 175)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem176)

.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 900g.

Masa po odcieknieciu zalewy: 650g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem177)
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki patisonowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

174 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 pézn. zm.)

175 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

176 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéwspozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
177 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/200/2014, strona 175 z 192

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartosc¢ netto wsadu oraz po odcieku
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 57,
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SALATKA RUBINOWA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15331400-1 8915PL1411856
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania satatki rubinowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego satatki rubinowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
- PN-A-77750 Przetwory warzywne i warzywno-grzybowe - Satatki

- PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

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

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

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

- 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 p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

- 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 pézn. zm.)
Zatgcznik nr 1 do SIWZ, numer sprawy: D/200/2014, strona 160 z 192

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

1.3 Definicja

Satatka rubinowa 900g

57 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta biata-40%, marchew-15%,buraki wiorki-7%, cebula-
5%) w zalewie

(woda-15%, cukier-8%, ocet-8%, sol-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie
zamknietych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujgce ksztait nadany im

przy rozdrobnieniu; miekkie lecz nie rozpadajgce sie

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw zmieniona procesem

technologicznym

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez

posmakoéw i zapachdéw obcych;

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wedtug

1 Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie

wiecej niz

1,5 PN-A-75101-4

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

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

4 Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,

%(m/m), nie wiecej niz

0,3 PN-A-75101-17

5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy

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

45 PN-A-75101-15

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem154) 155)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 900g.

Masa netto po odcieknieciu zalewy: 630g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem157)
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia satatki rubinowej deklarowany przez producenta powinien wynosié¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnoéci 0,91. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekftadka tekturowag

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

nazwe produktu,

sktad asortymentowy,

date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

klase jakosci handlowej

wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 58),
6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

PRZECIER OGORKOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania przecieru ogérkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego przecieru ogorkowego przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek
PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

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

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

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

58 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz.U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. 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 spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Przecier ogérkowy

Produkt otrzymany w wyniku przetarcia ogérkéw kwaszonych, utrwalony w procesie pasteryzaciji.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa Typowa dla ogérkoéw kwaszonych
2 | Konsystencja Krojona kostka 2mm x 2mm z zawartoscig drobnych
fragmentow ogorkéw i ich nasion.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw kwaszonych, bez
obcych posmakoéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
- — -

1 Eks.tr.ak_t_ogolny oznaczony refraktometrycznie, % (m/m), nie 4 PN-A-75101-02

mniej niz
- - - S -

2 ng;ow_osc ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), nie 0.6 PN-A-75101-04
mniej niz

3 [ Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-75101-10

4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem39) €0),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

% 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 dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

61 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem?52,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

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

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,5l. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe — zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielona przekfadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

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

opis wg stownika CPV

indeks materialowy

kod CPV JIM
15331400-1 8915PL1038612 - 0,9l
8915PL1038498 -1,5I
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania,

przechowywania i pakowania pieczarek marynowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

metody badan oraz warunki

handlowego pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
PN-A-78508 Grzyby Swieze i produkty grzybowe - Pobieranie prébek
PN-A-78509 Grzyby Swieze i produkty grzybowe - Metody badan

Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania

srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.

zm.)

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

zm.)

1.3 Definicja

Pieczarki marynowane

Produkt otrzymany z pieczarek catych w zalewie z dodatkiem kwasow spozywczych, soli, cukru,
przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Wyglad Grzyby cate, z rowno przycietymi trzonami, z

przyprawami, catkowicie pokryte zalewg;
2 |Barwa Dopuszcza sie lekkie  $ciemnienie  barwy

spowodowane procesem technologicznym;

barwa zalewy stomkowa PN-A-78509
3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza sie grzybow

rozpadajgcych sie
4 | Smak i zapach Korzennokwasny, bez posmakéw i zapachow

obcych;
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2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
Wielkos¢, cm
1 |- $rednica kapeluszy od 1,0do 4,0
- dtugosé trzondw, nie wieksza niz 15
2 | Zawarto$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigecej niz 4,0
3 | Zawartos¢ grzybéw zaczerwionych, %(m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie
4 | Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) od 0,8do 1,5
5 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m) od 1,0do 2,0 PN-A-78509
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wiecej niz
7 | - pochodzenia roslinnego 0,02
- pochodzenia zwierzecego niedopuszczalna
Stosunek masy grzybéw po odcieknieciu do deklarowanej masy
8 ; . L 60
netto opakowania, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem53) 64),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®>),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem$6,

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia pieczarek marynowanych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A 78508.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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 - stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,5I. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadka tekturowg

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

8 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.)

64 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (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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6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:
— nazwe produktu,

— skfad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem ©7).
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

POMIDORY KONSERWOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331134-5
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pomidoréw konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pomidoréw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

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

— 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 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 dotyczgcych $rodkéw spozywczych (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 pdzn.
zm.)

67 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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1.3 Definicja
Pomidory konserwowe

Produkt otrzymany z catych, dojrzatych, obieranych pomidoréw z dodatkiem soku pomidorowego i
kwasku cytrynowego (regulator kwasowosci), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie
zamknietych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Pomidory cate, obrane, zdrowe, w zalewie, o
wyréwnanej wielkos$ci; dopuszcza sie nieznaczne
pozostatosci skérek

2 |Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem
technologicznym

3 | Konsystencja Miekka, wyréwnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub
mazista

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw poddanych
obrébce termicznej, bez posmakéw i zapachow
obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 0Zawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
> Masa pomoldorow pO_OdCIe.kIjIQI(.)IU w stosunku do masy netto 55 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem®8) 69),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?9,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 2,5kg

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?L,

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania
5.1 Pobieranie probek
Pobieranie prébek wg PN-A -75050.

88 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 dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

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

"l 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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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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - puszki metalowe okragte. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, Sladéw rdzy i plesni oraz bez uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesnii uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

OLIWKI CZARNE | ZIELONE KONSERWOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331450-6

indeks materialowy
JIM
8915PL1222323 - 0,9l

8915PL1222326 - 1,5l
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania oliwek czarnych i zielonych konserwowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego oliwek czarnych i zielonych konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek
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PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkéw

PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektoérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz.U. L 364
z20.12.2006, s 5 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 p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie 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 pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Oliwki czarne i zielone konserwowe

Produkt otrzymany ze Swiezych czarnych i zielonych oliwek zalanych roztworem soli kuchennej,
utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Cate, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci,
0 barwie ciemnej, czarne; oliwkowej

2 | Konsystencja Miekka, jedrna, wyréwnana w opakowaniu

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez
posmakéw i zapachoéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 0Zawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, 01 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz
4 |Masa nettg oliwek po odcieknigciu w stosunku do masy netto 65 PN-A-75101-15
produktu, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?2 73),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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.)

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 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem7).

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A -75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig stoiki szklane o pojemnosci 0,91 lub 1,51. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe- zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 76),

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

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

6 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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ANANAS W SYROPIE

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15332400-8 89115PL1727640
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ananasa w syropie.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ananasa w syropie przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pithe — Pobieranie prébek
PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczeh organicznych

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

PN-A 75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych

PN-A 75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg proby termostatowe;j

PN-A 75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Sposoéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
PN-A 75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A 75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-A 75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

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

Rozporzgdzenie 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.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie 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
Ananas w syropie

Produkt otrzymany ze Swiezych ananasow pokrojonych w plastry, w syropie cukrowym, utrwalony
termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone w plastry o réwnej
grubosci, bez uszkodzen mechanicznych:
niedopuszczalne ananasy ze skazami, pozostatoscig
skorki

2 | Barwa owocow Kremowa do jasnozottej

3 | Klarownos¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z
tkanki owocow

4 | Konsystencja owocow Miekkie lecz nie rozpadajace sie

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdéw, bez
posmakéw i zapachow obcych, niedopuszczalny smak
i zapach fermentacyjny

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*ll)jzdan

1 Masa owocow odcieknietyph w §tpsg_nku do deklarowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu, %(m/m), nie mniej niz

2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17

3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wiecej niz 0,02 PN-A-75101-18

4 | Ekstrakt og6lny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii
z aktualnie obowigzujgcym prawem??) 78),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

Lp.

Rodzaj mikroorganizmu

Wymagania

Metody badan wedlug

1

Szczelnos¢ opakowania

Szczelne

PN- A- 75052-02

Trwato$¢ produktu oznaczana metodg préby

Wyglad opakowania i cechy
organoleptyczne produktu po

2 . prébie termostatowej bez PN- A- 75052-03
termostatowej . . : .
zmian w poréwnaniu z probka
nietermostatowang
Liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych w
3 1g lub 1ml, nie wiecej niz 50 PN- A- 75052-05
4 | Drozdze i plesnie w 0,1g lub 1Tml Nieobecne PN- A- 75052-08
5 Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1g lub Nieobecne PN A. 75052.10

iml

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

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 565g.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?s0),

" 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 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
® Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050 i PN-A 75052-04.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — puszki blaszane (opakowanie wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig).

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przekfadka tekturowa.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartosc¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem 89,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

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

81 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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BRZOSKWINIE W SYROPIE

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15332400-8 89115PL1727700
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania brzoskwin w syropie.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brzoskwin w syropie przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami).

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne — Pobieranie prébek
PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw
PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen organicznych

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

PN-A 75052-02 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych

PN-A 75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg préby termostatowe;j

PN-A 75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Sposoéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
PN-A 75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A 75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-A 75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

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

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.)

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 p6ézn. zm.)

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

Rozporzagdzenie 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
Brzoskwinie w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych brzoskwin pokrojonych na potdéwki, w syropie cukrowym, utrwalony
termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na potéwki o wyréwnanej
wielkosci, bez pestek, bez uszkodzen mechanicznych;
niedopuszczalne brzoskwinie czesciowo zielone, ze skazami,
pozostatoscig skorki
2 | Barwa owocow Zéitopomaranczowa
3 | Klarowno$¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki
OWOoCOw
4 | Konsystencja owocow Owoce miesiste, miekkie, lecz nie rozpadajgce sie
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdéw, bez posmakéw i
zapachéw obcych, niedopuszczalny smak i zapach
fermentacyjny
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Masa owocow odcieknietyph w §tpsg_nku do deklarowanej masy 55 PN-A-75101-15
netto produktu, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17
3 | Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wiecej niz 0,02 PN-A-75101-18
4 | Ekstrakt ogo6lny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?82) 83),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug

1 | Szczelno$¢ opakowania Szczelne

PN- A- 75052-02

Wyglad opakowania i cechy

Trwato$¢ produktu oznaczana metodg préby organoleptyczne produkiu po

2 . prébie termostatowej bez PN- A- 75052-03
termostatowej . . : .
zmian w poréwnaniu z probka
nietermostatowang
Liczba drobnoustrojow tlenowych mezofilnych w
3 1g lub 1ml, nie wiecej niz 50 PN- A- 75052-05
4 | Drozdze i plesnie w 0,1g lub 1Tml Nieobecne PN- A- 75052-08
5 Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1g lub Nieobecne PN- A 75052-10

iml

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3s4.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

82 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 dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

84 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Masa netto powinna wynosi¢ 820g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawems$9),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A -75050 i PN-A 75052-04.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 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 — puszki blaszane (opakowanie wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig).

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

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

Opakowanie transportowe — zgrzewa termokurczliwa, kompletowana na europalecie; kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto wsadu oraz po odcieku

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem 86),

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
8 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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SOK OWOCOWO-WARZYWNY 0,25 - 0,33L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15320000-7 8915PL1517502 — 0,25l
8915PL1227544 — 0,33|
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku owocowo-warzywnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku owocowo-warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

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

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

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

— 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 pézn. zm.)

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

— Rozporzadzenie 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 pozn.
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

Sok owocowo-warzywny

Produkt ptynny, niesfermentowany, ale zdolny do fermentacji lub poddany fermentacji mlekowej,
otrzymany z sokow i/lub potproduktéw warzywnych, poddanych lub nie poddanych fermentacji
mlekowej oraz sokdw i/lub potproduktdéw owocowych, z przewagg sktadnikéw warzywnych,
ewentualnie z dodatkiem: cukrow i/lub miodu, wyciggu z przypraw aromatyczno-ziotowych, kwasu L-
askorbinowego i innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
utrwalony termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad:
- sok naturalnie metny Sok metny Ilub opalizujgcy, dopuszcza sie obecno$¢ osadu
pochodzgcego z tkanki roslinnej

- sok przecierowy Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych miazgi; dopuszcza sie
rozwarstwienie
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow
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3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, nieznacznie zmieniony
procesem technologicznym bez zapachdéw i posmakéw obcych

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowos%mla'reczkloyva'\_/v przeliczeniu na kwas cytrynowy 0.30 PN-EN 12147
bezwodny, %, nie mniej niz
2 | pH, nie wiecej niz 4,4 PN-EN 1132
Zawartosc zanieczyszczen mineralnych, %, nie wiecej niz: 0,04 e )
3 |. dla soku z udziatem soku i/lub przecieru z truskawek 0,06 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawems8”) 88),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem39),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A 75050

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 Oznaczenie cech organoleptycznych

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

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig butelki szklane Iub kartoniki wielowarstwowe powlekane
termozgrzewalne typu TETRA PAK o pojemnosci 0,251 i 0,33l, wykonane 2z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

87 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.)

88 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.)

89 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 pézn. 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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— nazwe produktu,

— skfad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia
— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem b,

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK POMIDOROWY 0,33L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15322100-2 8915PL0120129
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku pomidorowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomidorowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

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

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

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 pdzn.
zm.)

— 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 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 Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Definicja

9 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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Sok pomidorowy

Produkt otrzymany z soku pomidorowego surowego lub zageszczonego soku pomidorowego (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku surowego podczas zageszczania, w
sposOb  zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i
organoleptycznych produktu), spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa®?, utrwalony
termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Sok z zawiesing przetartych czgsci jadalnych miazgi;
dopuszcza sie rozwarstwienie
2 |Barwa Wiasciwa dla uzytych surowcow, zmieniona procesem
technologicznym
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,

nieznacznie zmieniony procesem technologicznym,
bez zapachéw obcych
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
nieznacznie zmieniony procesem technologicznym,
bez posmakow obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowosé mlareczkgwa w prz.efllczenlu na kwas cytrynowy 0.19 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz

2 | pH, nie wiecej niz 4.4 PN-EN 1132

x L PN-A-75101-10
[0) .

3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz: 15 PN-EN 12133

4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej niz: 0,04 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?3) 94),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,33l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem®6),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia soku pomidorowego deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

92 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2003r. w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej sokéw i nektaréw owocowych (Dz. U. z 2003r. nr 177 poz. 1735 z p6zn. zm.)

9 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 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 kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (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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5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodag wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— skiad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem °7),

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK JABLKOWY 1L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15321600-0 8915PL0000118
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

97 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogéinego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badanh
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( 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 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

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 pozn.
zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie
whasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym
dodatkiem srodkéw stodzgcych lub kwasu cytrynowego oraz kwasu L-askorbinowego (w ilosci
niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem, utrwalony termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osadoéw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,
bez zapachdéw i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metxgyé*zzdaﬁ
1 Eikzstrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-A75101-2
2 gvr\:;?%vivzosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 PNA75101.4
3 Eivz_vasowos’é lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wigecej 05 PNA-75101.5
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-9
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?98) 99),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?0,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 11.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objeto$ci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?101)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia soku jabtkowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkita bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetnié 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 102,

% Rozporzadzenie 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.)

9 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r.
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

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

101 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK JABLKOWY 0,2L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15321600-0 8915PL0000120
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporciji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposdb zapewniajgcy utrzymanie
wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym
dodatkiem $rodkéw stodzgcych lub kwasu cytrynowego oraz kwasu L-askorbinowego (w ilosci

102 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem, utrwalony termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osadéw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,
bez zapachow i posmakéw obcych

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

Lp. Cechy Wymagania Met‘:g)c/"za;daﬁ
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PNA75101.2
2 ﬁvr\:ﬁ;c;]vivzosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 PN-A75101-4
3 ﬁivivasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 05 PNA75101.5
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-9

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?103) 104),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?10%),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 0,2l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem?106,

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia soku jabtkowego deklarowany przez producenta powinien wynosié¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Ocena wygladu

Wyglad ocenié przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i Srednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

108 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.)

104 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
r. nr232 poz. 1525 z pézn. zm.)

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

106 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartoniki wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK z przyklejong stomka wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 107,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI 1L

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15321000-4 8915PL0001892
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nektaru z czarnej porzeczki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektaru z czarnej porzeczki przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

107 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$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 pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie 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 pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Nektar z czarnej porzeczki

Produkt, otrzymany przez dodanie wody oraz cukréw do otrzymanego z owocow czarnej porzeczKi
soku owocowego, soku owocowego odtworzonego =z zageszczonego soku owocowego,
zageszczonego soku owocowego, soku owocowego w proszku, przecieru owocowego lub mieszaniny
tych wszystkich wyrobow

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ptyn z ewentualng zawiesing rozdrobnionej tkanki
uzytych owocow, pozbawiony fragmentéw skorki,
nasion i czesci niejadalnych;

dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzgcy z
rozdrobnionej tkanki owocow

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachdw i posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
- — - —
1 Eikzstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-A-75101-2
5 ngs_,ov_v_osc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie 03 PN-A-75101-4
mniej niz
v - - S -
3 Kyvasc_>w_qsc lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie 0,05 PN-A-75101-5
wiecej niz
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-9
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?108) 109),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?10,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 1l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?d),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia nektaru z czarnej porzeczki deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny nektaru, uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do
cylindra ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wlaé 15ml nektaru. Barwe
oceni¢ wzrokowo, w Swietle dziennym, trzymajgc probdwke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml nektaru o temperaturze 25°C.
Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

5.2.6 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK, wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej.

6.2 Znakowanie

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

108 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.)

108 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010r.
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

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

11 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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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 112,
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA 100% NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15321000-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego soku jabtko - czarna porzeczka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy
wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— 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
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— 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 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
Sok jabtko-czarna porzeczka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze swiezych owocéw (jabtek i czarnej porzeczki), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez
dodatku cukru, wody i konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

12 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Strona 63 z 100



Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,

bez zapachdw i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?13) 114),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?15,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 3l.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?116)

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony typu ,bag - in - box” wykonane z materiatéw

118 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.)

114 Rozporzgdzenie 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.)

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

116 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK JABLKO-ARONIA 100% NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15321000-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku jabtko-aronia 100% naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-aronia 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

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

— 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 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.)
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1.3 Definicja
Sok jabtko-aronia 100% naturalny

Produkt otrzymany ze swiezych owocéw (jabtek i aronii), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku
cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,
bez zapachow i posmakéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?117) 118),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?19,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 3l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?120)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdwke na biatym tle.

117 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.)

118 Rozporzgdzenie 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.)

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

120 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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5.2.4 Ocena zapachu i smaku
Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony typu ,bag - in - box” wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesnii uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK JABLKO-GRUSZKA 100% NATURALNY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15321000-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku jabtko-gruszka 100% naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-gruszka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 pézn.
zm.)
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— 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 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
Sok jabtko-gruszka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze Sswiezych jabtek i gruszek, metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru,
wody i konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie
opakowania

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocéw,
bez zapachdéw i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?12b) 122),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?23,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 3l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem?24)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do probowki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe oceni¢

121 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.)

122 Rozporzgdzenie 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.)

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

124 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkita bezbarwnego o pojemnosci 100ml napemi¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony typu ,bag - in - box” wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK POMARANCZOWY 1L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15321100-5 8915PL0000115
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowos$ci ogoélnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

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

Strona 69 z 100



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

— 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 pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym dodatkiem przecieru
owocowego i/lub fragmentéw owocow, sSrodkéw stodzacych, kwasu L-askorbinowego(w iloSci
niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie
z obowigzujagcym prawem, utrwalony termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego,
tworzgcymi osad i/lub zawiesine

2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa

3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny
dla uzytych owocow, bez posmakéw obcych

4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez

zapachdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdaﬁ
1 Eikzstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 PN-A-75101-2
2 | Kwasowos$¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-4
3 ﬁiviv?sowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-5
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-9

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?125) 126),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??7,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 11.

125 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.)

126 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 wrze$nia 2008 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2008r.
nr 177 poz. 1094)

127 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetoSci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?128,

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia soku pomarahczowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75050

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkita bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic¢
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podkfadce tekturowej.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 129,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

128 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
129 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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SOK POMARANCZOWY 0,21

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15321100-5 8915PL0000122
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku pomarahnczowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomarahczowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogdlnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 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 pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie witasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym dodatkiem przecieru
owocowego i/lub fragmentow owocow, $Srodkow stodzacych, kwasu L-askorbinowego(w ilosci
niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie
z obowigzujgcym prawem, utrwalony termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego,
tworzgcymi osad i/lub zawiesine

2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa
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3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny
dla uzytych owocow, bez posmakéw obcych

4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez
zapachdéw obcych

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

Lp. Cechy Wymagania Metvc\)’:)éizagdaﬁ
1 Eikistrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 PN-A-75101-2
2 | Kwasowosc¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8-15,4 PN-A-75101-4
3 ﬁivz\,?SOWOéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-5
4 | Zawartosc¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-9

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?30) 131),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?32,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosi¢ 0,2l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?133,

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia soku pomaranczowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A 75050.

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperature 25°C. Zapach i
smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.6 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartoniki wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu

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.)

181 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

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

133 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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TETRA PAK z przyklejong stomkag wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej,

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 134

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SOK WIELOOWOCOWY 1L

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15321600-0 8915PL0024760
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

— 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 p6zn. zm.)

134 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— 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 pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Sok wieloowocowy

Produkt otrzymany z wiecej niz dwoch rodzajow deklarowanych na etykiecie sokéw owocowych
surowych lub zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku
podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych,
mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym dodatkiem $rodkéw stodzacych lub
kwasu cytrynowego oraz kwasu L-askorbinowego(w ilosci niezbednej do uzyskania efektu
przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
utrwalony termicznie

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachéw i posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
: — - —
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-A-75101-2
> nggoy\{osc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 PN-A-75101-4
mniegj niz
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej
niz:
3 | - dla sokéw majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-5
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
a |- qla sokéw majacych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-9
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?3%) 136),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?137),

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.)

136 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
r. nr232 poz. 1525 z pézn. zm.)

137 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 11.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym
prawem?3.

4 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75050

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkfa bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartony wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;j.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 139,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.
“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

138 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
139 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOK WIELOOWOCOWY 0,2L

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15321600-0 8915PL0001566
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-75101-5 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-9 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh 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 pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie 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.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Sok wieloowocowy

Produkt otrzymany z wiecej niz dwdch rodzajow deklarowanych na etykiecie sokéw owocowych
surowych lub zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku
podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych cechy chemicznych,
mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), z ewentualnym dodatkiem srodkéw stodzgcych lub
kwasu cytrynowego oraz kwasu L-askorbinowego(w ilosci niezbednej do uzyskania efektu
przeciwutleniajgcego) i innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdw, bez
zapachéw i posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
, — - —
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-A-75101-2
> ng;oyv_osc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 PN-A-75101-4
mniegj niz
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej
niz:
3 | - dla sokéw majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-5
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
a |- d_Ia sokéw majacych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-9
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?40) 141),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?42),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,2l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem?43.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 75050.

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 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra
ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.3 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkia bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic
w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probdéwke na biatym tle.

5.2.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach
i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

140 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.)

141 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6ézn. zm.)

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

143 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
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5.2.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig kartoniki wielowarstwowe powlekane termozgrzewalne typu
TETRA PAK z przyklejong stomkg wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowe;j.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 144,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

DZEM WISNIOWY

/jednoporcjowy/
opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15332294-1
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dzemu wisniowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dzemu wisniowego przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75100 Przetwory owocowe - Dzemy

144 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

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

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

PN-A-75052-4 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Sposoéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
PN-A-75052-5 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A-75052-8 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne 1| warzywno-miesne - Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh 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 Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Dzem wisniowy

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czesci
niejadalnych, wisni $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulp z dodatkiem cukru, oraz
ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), syropu skrobiowego, kwaséw spozywczych,
srodkéw przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza)
i innych zgodnie z obowigzujgcym prawem

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami
migzszu owocow i innych uzytych sktadnikow
2 |Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym
3 | Smak Stodki, stodko kwasny bez posmakdéw obcych nie
dopuszcza sie posmaku karmelu
4 | Zapach Charakterystyczny dla dzemu, bez zapachéw obcych,
charakterystyczny dla zapachu uzytych owocow
5 | Objawy zaplesnienia lub Niedopuszczalne
zafermentowania

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [ Ekstrakt ogéiny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej 63 PN-A-75101-2
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niz

5 Kw.as.,ov'v_c.)sc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie PN-A-75101-4
mniej niz: 0,7

3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,01 PN-A-75101-18
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego,
o SRS .

4 A)(m/m),'r:ne wigcej niz ] . o niedopuszczalne PN-A-75101-17
Zawartos¢ pestek i ich fragmentéw w jednym opakowaniu dzemu,
nie wiecej niz: do 1 pestki

5 | Obecno$¢ szkodnikow (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?145) 146),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Liczba drobnoustrojéw tlenowych w 1g, nie wiecej niz 10 PN-A-75052-5
2 | Drozdze i ple$nie w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-8
3 | Bakterie beztlenowe przetrwalnikujagce w 0,1g wyrobu niecbecne PN-A-75052-10

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?47,

4 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia dzemu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek:

- do badan organoleptycznych, fizykochemicznych wg PN-A 75050,

- do badan mikrobiologicznych wg PN-A-75050 i PN-A-75052-4.

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

Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- termoformowane a’ 25¢g lub a’ 30g o ksztalcie podstawy kwadratu lub prostokata,

- typu alupak a’ 25g lub a’ 30g o ksztatcie podstawy kota.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

145 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.)

146 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

147 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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Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne od 900g do 2400g.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 148,

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

POWIDLA SLIWKOWE JEDNOPORCJOWE

indeks materialowy
JIM
8930PL0000879 — 25¢g
8930PL0561593 — 30g

opis wg stownika CPV
kod CPV
15332100-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania powidet sliwkowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego powidet sliwkowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

— PN-A-75102 Przetwory owocowe — Powidta Sliwkowe

— PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

— PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci ogélnej

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

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

— PN-A-75052-4 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne - Metody badan
mikrobiologicznych — Sposdéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych

148 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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PN-A-75052-5 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A-75052-8 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

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 p6ézn. zm.)

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

1.3 Definicja
Powidta sliwkowe

Produkt o odpowiedniej konsystencji, otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czesci niejadalnych,
sliwek wegierek i/lub innych gatunkow sliwek $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulp z
dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), syropu skrobiowego,
kwasow spozywczych, srodkéw przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako
przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami
migzszu owocow, skorki i innych uzytych sktadnikow
2 |Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym
3 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakéw obcych
4 | Zapach Charakterystyczny dla powidet, bez zapachéw obcych
5 | Objawy zaple$nienia lub Niedopuszczalne
zafermentowania

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
- — -
1 Eks.,tr.algt_ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie 54 PN-A-75101-2
mniegj niz
T - - - S
> K_wasoyvgsp_ f)golna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), PN-A-75101-4
nie mniej niz: 0,9
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz: 0,1
4 | zawartosc pestek i ich fragmentéw w jednym opakowaniu PN-A-75101-17
powidet, nie wiecej niz: lpestka +1fragment lub
do 5009 2 fragmenty
5 | Obecnos¢ szkodnikdw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?149) 150),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Liczba drobnoustrojéw tlenowych w 1g, nie wiecej niz 10 PN-A-75052-5
2 | Drozdze i ple$nie w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-8
3 | Bakterie beztlenowe przetrwalnikujace w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-10

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?52,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powidet sliwkowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek:

- do badan organoleptycznych, fizykochemicznych wg PN-A 75050,

- do badan mikrobiologicznych wg PN-A-75050 i PN-A-75052-4.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykonac organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- termoformowane a’ 25¢g lub a’ 30g o ksztaicie podstawy kwadratu lub prostokata,

- typu alupak a’ 25g lub a’ 30g o ksztatcie podstawy kota.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne od 900g do 2400g.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z =zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujacymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

% 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.)

150 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

151 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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nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

klase jakosci handlowe;j

wartos$¢ netto wsadu

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 152,

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

DZEM TRUSKAWKOWY

/jednoporcjowy/
opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15332296-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dzemu truskawkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dzemu truskawkowego przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

PN-A-75100 Przetwory owocowe - Dzemy

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

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

PN-A-75052-4 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Sposoéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
PN-A-75052-5 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A-75052-8 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

152 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehn w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pé6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkow spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Dzem truskawkowy

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czesci
niejadalnych, truskawek $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych z dodatkiem cukru, oraz
ewentualnym dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), syropu skrobiowego, kwaséw spozywczych,
srodkéw przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i
innych zgodnie z obowigzujagcym prawem

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami
migzszu owocow i innych uzytych sktadnikéw o
charakterystycznej zzelowanej szklistej masie.

2 |Barwa Ciemno czerwona z odcieniem czerwonym, bez
zbrunatnien

3 | Smak Stodki, bez posmakéw obcych, charakterystyczny dla
uzytych owocow

4 | Zapach Charakterystyczny dla dzemu, bez zapachéw obcych

5 | Objawy zaples$nienia lub Niedopuszczalne

zafermentowania

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
- — - —
1 Eikzstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej 63 PN-A-75101-2
2 ngs.,oyv_(?sc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie PN-A-75101-4
mniej niz: 0,7
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-75101-18
4 oZawartosc.zanllecz.ys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, ' PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz niedopuszczalne
5 Z.awa.rtoscl: pg§tek i ich fragmentéw w jednym opakowaniu powidet, bez pestek PN-A-75101-17
nie wiecej niz:
6 | Obecnos¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?153) 154),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

158 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.)

154 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
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Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:mt:lzdan
1 [Liczba drobnoustrojow tlenowych w 1g, nie wiecej niz 10 PN-A-75052-5
2 | Drozdze i ple$nie w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-8
3 | Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-10

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?*5.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia dzemu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek:

- do badan organoleptycznych, fizykochemicznych wg PN-A 75050,

- do badan mikrobiologicznych wg PN-A-75050 i PN-A-75052-4.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- termoformowane a’ 25¢g lub a’ 30g o ksztalcie podstawy kwadratu lub prostokata,

- typu alupak a’ 25g lub a’ 30g o ksztatcie podstawy kota.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne od 900g do 2400g.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z =zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartos¢ netto wsadu

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 156),

6.3 Przechowywanie

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

156 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

DZEM MALINOWY

/jednoporcjowy/

opis wg stownika CPV
kod CPV
15332290-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dzemu malinowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dzemu malinowego przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie prébek

PN-A-75100 Przetwory owocowe - Dzemy

PN-A-75101-2 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogélnego

PN-A-75101-4 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci ogélnej

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

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

PN-A-75052-4 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Sposéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
PN-A-75052-5 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

PN-A-75052-8 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i pleéni
PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

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 p6zn. zm.)

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

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywcezych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)
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1.3 Definicja
Dzem malinowy.

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie po oddzieleniu czeéci
niejadalnych, malin swiezych, mrozonych, pasteryzowanych z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym
dodatkiem substancji zelujgcych(pektyn), syropu skrobiowego, kwasoéw spozywczych, s$rodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami
migzszu owocow i innych uzytych sktadnikow

2 |Barwa Ciemno brunatna z  odcieniem  czerwonym,
charakterystyczna dla produktu z uzytych owocéw

3 | Smak Stodki, stodko kwasny bez posmakéw obcych,
charakterystyczny dla uzytych owocéw

4 | Zapach Charakterystyczny dla dzemu, bez zapachéw obcych

5 | Objawy zaple$nienia lub Niedopuszczalne

zafermentowania

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
- — - —
1 Eikistrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej 63 PN-A-75101-2
> nggow_gsc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie PN-A-75101-4
mniej niz: 0,7
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
4 OZawartosc.zanlleczys.z_czen organicznych pochodzenia roslinnego, PN-A-75101-17
%(m/m), nie wiecej niz 0,1
5 | Obecnos¢ szkodnikéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?157) 158),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdan
1 | Liczba drobnoustrojéw tlenowych w 1g, nie wiecej niz 10 PN-A-75052-5
2 | Drozdze i plesnie w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-8
3 | Bakterie beztlenowe przetrwalnikujagce w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-10

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?5°,
4 Trwatosé

157 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.)

158 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

159 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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Okres przydatnosci do spozycia dzemu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek:

- do badan organoleptycznych, fizykochemicznych wg PN-A 75050,

- do badan mikrobiologicznych wg PN-A-75050 i PN-A-75052-4.

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykonac organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- termoformowane a’ 25¢g lub a’ 30g o ksztalcie podstawy kwadratu lub prostokata,

- typu alupak a’ 25g lub a’ 30g o ksztatcie podstawy kota.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowanie transportowe — pudto tekturowe wodoodporne od 900g do 2400g.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

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

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ etykieta z nastepujgcymi informacjami:

— nazwe produktu,

— sktad asortymentowy,

— date przydatnosci do spozycia lub okres przydatnosci do spozycia od daty wytworzenia

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto wsadu

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 169,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

160 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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ZURAWINA DO MIES

opis wg stownika CPV
kod CPV

15332000-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zurawiny do mies.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zurawiny do mies przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne - Pobieranie probek

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

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

— PN-A-75052-04 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Sposoéb pobierania i przygotowanie prébek do badan mikrobiologicznych
— PN-A-75052-05 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych i
psychrofilnych

— PN-A-75052-08 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
— PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

— 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 p6ézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. 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

Zurawina do mies

Produkt o odpowiednio zzelowanej konsystencji otrzymany z owocéw zurawiny, z dodatkiem cukru,
substancji zelujgcych(pektyn), syropu glukozowo-fruktozowego, kwaséw spozywczych, s$rodkow
przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i innych
zgodnie z obowigzujgcym prawem, pasteryzowany

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 40g owocow.
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cate owoce i ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,

2 |Barwa Charakterystyczna dla deklarowanych w nazwie owocow, jednolita w
catej masie, nie dopuszcza sie zbrunatnienia

3 | Konsystencja Niedopuszczalna zbyt twarda lub zbyt luzna

4 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakdéw obcych

5 |[Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych

6 | Objawy zaple$nienia lub

zafermentowania Niedopuszczalne

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,04 PN-A-75101-18
2 Zay\(artosc zanieczyszczen orgamcznych po.choglzzle.nla 1 PN-A-75101-17
roslinnego(listki, szyputki), sztuk/100g nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?6) 162),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania we)c;iug
1 | Liczba drobnoustrojow tlenowych w 1g, nie wiecej niz 10 PN-A-75052-05
2 | Drozdze i plesnie w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-08
3 | Bakterie beztlenowe przetrwalnikujgce w 0,1g wyrobu nieobecne PN-A-75052-10

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?13,

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek:

- do badan organoleptycznych, fizykochemicznych wg PN-A 75050,
- do badan mikrobiologicznych wg PN-A-75050 i PN-A-75052-04.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

161 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.)

162 Rozporzgdzenie 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.)

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

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykonac organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami
zawartymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - stoiki szklane o zawartosci od 200g do 500g. Materiat opakowaniowy
przeznaczony do kontaktu z zywno$cia.

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

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

Opakowania transportowe - zgrzewy termokurczliwe, kompletowane na europalecie, kazda warstwa
oddzielana przektadkg tekturowg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

SLONECZNIK LtUSKANY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15332000-4
1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pestek dyni tuskanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pestek dyni tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— 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
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 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 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 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 srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

1.3 Definicja

Stonecznik tuskany

Pozbawione tupiny pestki stonecznika, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym
i wysuszone w stopniu zapewniajgcym ich trwatos¢.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), dobrze
wyksztatcone, wolne od  szkodnikow, bez  uszkodzen
spowodowanych przez choroby Ilub szkodniki i uszkodzen

mechanicznych; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ pestek
potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie
na ogolny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatosé oraz wyglad w

opakowaniu
2 | Barwa Jasnoszara
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla stonecznika, bez zapachéw i posmakow

obcych zwlaszcza przypalenia i zjetczenia

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?164) 165) 166),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?67.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

164 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 pézn. zm.)

185 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 p6zn. zm.)

166 Rozporzgdzenie (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 zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

167 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz.U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 300g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?168),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe zgrzewane wykonane z materiatdw opakowaniowych
dopuszczonych do kontaktu z zywnosci.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, plesni i uszkodzen mechanicznych oraz umozliwia¢ ocene
wygladu i barwy produktu bez koniecznosci otwierania.

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

PLATKI MIGDALOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15332000-4
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

168 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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przechowywania i pakowania ptatkbw migdatowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ptatkéw migdatowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehn w $rodkach 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 pézn.
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 p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (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.)

Rozporzgdzenie 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.)

1.3 Definicja

Ptatki migdatowe

Pozbawione skorupy i skorki, pokrojone na plasterki jgdra migdatéw stodkich, odmian uprawnych
Prunus amygdalus L. poddane odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu
zapewniajgcym ich trwatosc.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Plasterki o grubosci (ok.1mm-1,5mm), o ksztalcie podtuznym,
zaokragglonym, bez pozostatosci skorki, czyste, zdrowe (bez oznak
gnicia, sladéw plesni), wolne od szkodnikow, pozbawione
nieprawidfowej wilgoci zewnetrznej, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby Ilub szkodniki i uszkodzen mechanicznych;
dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilos¢ ptatkéw potamanych,
pokruszonych pod warunkiem Ze nie wptywa to ujemnie na ogodlny
wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos¢ oraz wyglad w opakowaniu

2 | Barwa Biato-kremowa
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda
4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla migdatéw, bez zapachdw i posmakdéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?169) 170) 171),

16 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 pézn. zm.)

170 Rozporzgdzenie 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.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?72,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 300g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?173),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesiecy 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 zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe zgrzewane.

Opakowanie wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnosci.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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

111 Rozporzgdzenie (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 zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

173 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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RODZYNKI

opis wg stownika CPV
kod CPV

03222115-2
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania rodzynek.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rodzynek przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach 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 pozn.
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 kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 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 powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Rodzynki

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych winogron poddanych
odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu zapewniajgcym ich trwato$¢.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 [Wyglad Rodzynki cafte, czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki i uszkodzern mechanicznych, $Sladéw
plesni; wolne od czesci todyg i od szyputek, ksztatt owalny, lekko

sptaszczony
Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany i
jakosci

2 | Barwa Od ciemnobursztynowej do bragzowej; niedopuszczalny biaty nalot na
powierzchni

3 | Konsystencja Miekka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista

4 | Zapach Charakterystyczny dla rodzynek, bez zapachéw obcych

5 | Smak Stodki, bez posmakoéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?74 175) 176),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?7’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 150g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?78)

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — torebki foliowe zgrzewane.

Opakowanie wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywno$ci.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, pleéni i uszkodzerh mechanicznych.

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

174 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 pézn. zm.)

175 Rozporzgdzenie 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.)

176 Rozporzgdzenie (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, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

178 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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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 5kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

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