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. REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

Przedmiot zamowienia: Pikle ogérkowe

Ilos¢ podstawowa: 7 484 kg
opcjonalna: 19 986 kg
OGOLEM: 27 470 kg

CPV: 15331500-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

Przedmiot zamowienia: Pikle z cukinii

Ilos¢ podstawowa: 1752 kg
opcjonalna: 2 928 kg
OGOLEM: 4 680 kg

CPV: 15331500-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ushugi dodatkowe: .........cooviriiiiii e

*

*

Zalgcznik nr 1 do SWZ

Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamdwien publicznych
Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024,

Strona 1z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Ogorki konserwowe

2. Tlos¢ podstawowa: 14 686 kg
opcjonalna: 36 311 kg
OGOLEM: 50 997 kg

CPV: 15331500-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Ogorki stodko-kwasne
2. Tlos¢ podstawowa: 11 946 kg

opcjonalna: 29 395 kg

OGOLEM: 41 341 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 2z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Szparagi konserwowe
2. Tlos¢ podstawowa: 1116 kg
opcjonalna: 2 010 kg
OGOLEM: 3126 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Papryka marynowana
2. Tlo$¢ podstawowa: 9582 kg

opcjonalna: 22 536 kg

OGOLEM: 32118 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: ..........coovvviiiiii e,

*  Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 3z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Chrzan tarty

2. Tlos¢ podstawowa: 3718 kg
opcjonalna: 8 152 kg
OGOLEM: 11 870 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Buraczki marynowane
2. Tlos¢ podstawowa: 8 400 kg

opcjonalna: 20111 kg

OGOLEM: 28 511 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 4z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Oliwki zielone konserwowe

2. Tlos¢ podstawowa: 1441 kg
opcjonalna: 3595 kg
OGOLEM: 5036 kg

CPV: 15331450-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zaméwienia: Cwikta z chrzanem
2. Tlos¢ podstawowa: 3249 kg

opcjonalna: 7 112 kg

OGOLEM: 10 361 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 5z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka warzywna 5-sktadnikowa

2. Tlos¢ podstawowa: 10 724 kg
opcjonalna: 27 317 kg
OGOLEM: 38 041 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka warzywna 2-sktadnikowa
2. Tlos¢ podstawowa: 11 910 kg

opcjonalna: 30912 kg

OGOLEM: 42 822 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 6 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka z czerwonej kapusty

2. Tlos¢ podstawowa: 11 838 kg
opcjonalna: 30 097 kg
OGOLEM: 41 935 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka szwedzka

2. Tlo$¢ podstawowa: 13 432 kg
opcjonalna: 34 631 kg
OGOLEM: 48 063 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 7 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka rubinowa

2. Tlos¢ podstawowa: 9 026 kg
opcjonalna: 21 816 kg
OGOLEM: 30 842 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka naddunajska
2. Tlo$¢ podstawowa: 8 502 kg

opcjonalna: 20 280 kg

OGOLEM: 28 782 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 8 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka selerowo-marchwiowa

2. Tlos¢ podstawowa: 8 544 kg
opcjonalna: 21 888 kg
OGOLEM: 30 432 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka warzywna
2. Tlo$¢ podstawowa: 9042 kg

opcjonalna: 22 631 kg

OGOLEM: 31673 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 9z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Satatka patisonowa

2. Tlos¢ podstawowa: 8 860 kg
opcjonalna: 21 623 kg
OGOLEM: 30 483 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Szczaw konserwowy

2. Tlos¢ podstawowa: 2998 kg
opcjonalna: 6 653 kg
OGOLEM: 9651 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0 kW

Ushugi dodatkowe: .........cooviriiiiiii e,

*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 10z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Przecier ogorkowy

2. Tlos¢ podstawowa: 2 156 kg
opcjonalna: 4919 kg
OGOLEM: 7075 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Kukurydza konserwowa
2. Tlos¢ podstawowa: 8 153 kg

opcjonalna: 20 156 kg

OGOLEM: 28 309 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 11z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Ciecierzyca konserwowa

2. Tlos¢ podstawowa: 891 kg
opcjonalna: 2 087 kg
OGOLEM: 2 978 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Groszek konserwowy

2. Tlos¢ podstawowa: 6 124 kg
opcjonalna: 14 856 kg
OGOLEM: 20 980 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 12 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Fasola biata konserwowa

2. Tlos¢ podstawowa: 1772 kg
opcjonalna: 4 155 kg
OGOLEM: 5927 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Fasola czerwona konserwowa

2. Tlos¢ podstawowa: 2 593 kg
opcjonalna: 6 602 kg
OGOLEM: 9195 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 13z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Soczewica konserwowa

2. Tlos¢ podstawowa: 936 kg
opcjonalna: 2 160 kg
OGOLEM: 3096 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

®© N o 0 ko

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Pieczarki marynowane
2. Tlos¢ podstawowa: 10 222 kg

opcjonalna: 26 142 kg

OGOLEM: 36 364 kg
CPV: 15331500-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 14 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Pomidory cate w soku pomidorowym
2. Tlos¢ podstawowa: 6 498 kg

opcjonalna: 16 116 kg

OGOLEM: 22 614 kg
CPV:15331423-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zaméwienia: Leczo pieczarkowe
2. Tlo$¢ podstawowa: 10 574 kg

opcjonalna: 26 766 kg

OGOLEM: 37 340 kg
CPV: 15331400-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

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

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 15z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Seler konserwowy

2. Tlos¢ podstawowa: 3870kg
opcjonalna: 10 331 kg
OGOLEM: 14 201 kg

CPV: 15331400-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Jabtka suszone

2. Tlo$¢ podstawowa: 512 kg
opcjonalna: 1259 kg
OGOLEM: 1771 kg

CPV: 15332410-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 16 z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zaméwienia: Sliwki suszone

2. Tlos¢ podstawowa: 763 kg
opcjonalna: 1885 kg
OGOLEM: 2 648 kg

CPV: 15332410-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1
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Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Pomidory suszone
2. Tlos¢ podstawowa: 409 kg

opcjonalna: 885 kg

OGOLEM: 1294 kg
CPV: 15331134-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 17z 161



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Pomidory suszone w zalewie olejowej
2. Tlos¢ podstawowa: 567 kg
opcjonalna: 1198 kg
OGOLEM: 1765 kg
CPV: 15331134-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cze$ciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Morele suszone

2. Tlo$¢ podstawowa: 457 kg
opcjonalna: 1172 kg
OGOLEM: 1629 kg

CPV: 15332410-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Zurawina suszona

2. Tlos¢ podstawowa: 522 kg
opcjonalna: 1214 kg
OGOLEM: 1736 kg

CPV: 15332410-1

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Zurawina do mies

2. Tlos¢ podstawowa: 898 kg
opcjonalna: 2 315 kg
OGOLEM: 3213 kg

CPV: 15332200-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Powidta §liwkowe

2. Tlos¢ podstawowa: 5 866 kg
opcjonalna: 15 358 kg
OGOLEM: 21 224 kg

CPV: 15332200-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Dzem truskawkowy niskostodzony
2. Tlos¢ podstawowa: 4118 kg

opcjonalna: 9132 kg

OGOLEM: 13 250 kg
CPV: 15332296-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Dzem malinowy niskostodzony

2. Tlos¢ podstawowa: 3381kg
opcjonalna: 6 938 kg
OGOLEM: 10 319 kg

CPV: 15332295-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Dzem wisniowy niskostodzony
2. Tlos¢ podstawowa: 3933 kg

opcjonalna: 8 576 kg

OGOLEM: 12 509 kg
CPV: 15332294-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Dzem morelowy niskostodzony

2. Tlos¢ podstawowa: 3243 kg
opcjonalna: 6 506 kg
OGOLEM: 9749 kg

CPV: 15332291-0

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Fruzelina truskawkowa
2. Tlos¢ podstawowa: 529 kg

opcjonalna: 1302 kg

OGOLEM: 1831 kg
CPV: 15332200-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamdowienia: Fruzelina wisniowa

2. Tlos¢ podstawowa: 509 kg
opcjonalna: 1242 kg
OGOLEM: 1751 kg

CPV: 15332200-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Konfitura wisniowa

2. Tlos¢ podstawowa: 559 kg
opcjonalna: 1292 kg
OGOLEM: 1851 kg

CPV: 15332200-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Konfitura brzoskwiniowa

2. Tlos¢ podstawowa: 415 kg
opcjonalna: 1022 kg
OGOLEM: 1437 kg

CPV: 15332200-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Konfitura jagodowa
2. Tlos¢ podstawowa: 415 kg

opcjonalna: 1022 kg

OGOLEM: 1437 kg
CPV: 15332200-6
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamaowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Pestki dyni tuskane

2. Tlos¢ podstawowa: 334 kg
opcjonalna: 812 kg
OGOLEM: 1 146 kg

CPV: 03222000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Stonecznik tuskany

2. Tlos¢ podstawowa: 386 kg
opcjonalna: 947 kg
OGOLEM: 1333 kg

CPV: 03222000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Orzechy wloskie tuskane

2. Tlos¢ podstawowa: 401 kg
opcjonalna: 957 kg
OGOLEM: 1358 kg

CPV: 03222000-3

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Mak niebieski 200 g
2. Tlos¢ podstawowa: 83 kg

opcjonalna: 210 kg

OGOLEM: 293 kg
CPV: 03222000-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Sezam

2. Tlos¢ podstawowa: 132 kg
opcjonalna: 313 kg
OGOLEM: 445 kg

CPV: 03111500-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

®© N o 0 ko

Ushugi dodatkowe: .........c.ooiiiiiiiii e,

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Orzechy nerkowca
2. Tlos¢ podstawowa: 466 kg

opcjonalna: 990 kg

OGOLEM: 1 456 kg
CPV: 03220000-9
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ W

Ushugi dodatkowe: .........coovvriiiiiii e

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamaowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Mieszanka studencka

2. Tlos¢ podstawowa: 1253 kg
opcjonalna: 2 888 kg
OGOLEM: 4 141 kg

CPV: 03220000-9

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ... .. ..o

© N o O~ W

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Rodzynki
2. Tlos¢ podstawowa: 419 kg
opcjonalna: 1 057 kg
OGOLEM: 1 476 kg
CPV: 03222115-2
Inne normy: nie dotyczy
Oferty cz¢sciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1
Ushugi dodatkowe: .........cooiiiiii e,

© N o 0 AW

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

*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Platki migdatowe

2. Tlos¢ podstawowa: 314 kg
opcjonalna: 762 kg
OGOLEM: 1076 kg

CPV: 15332000-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o O~ W

Ustugi dodatkowe: ... .. ..o

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Ananas w syropie
2. Tlos¢ podstawowa: 5688 kg

opcjonalna: 15 064 kg

OGOLEM: 20 752 kg
CPV: 15332400-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ w

Ushugi dodatkowe: ..........coovvviiiiii e,

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Brzoskwinia w syropie

2. Tlos¢ podstawowa: 4 858 kg
opcjonalna: 13 085 kg
OGOLEM: 17 943 kg

CPV: 15332400-8

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o O~ W

Ustugi dodatkowe: ... .. ..o

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Gruszki w syropie
2. Tlos¢ podstawowa: 2 888 kg

opcjonalna: 7 606 kg

OGOLEM: 10 494 kg
CPV: 15332400-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ w

Ushugi dodatkowe: ..........coovvviiiiii e,

*  Opis przedmiotu zaméwienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Pasta warzywna

2. Tlos¢ podstawowa: 978 kg
opcjonalna: 2 338 kg
OGOLEM: 3316 kg

CPV: 15331000-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o O~ W

Ustugi dodatkowe: ... .. ..o

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamoéwienia: Mleczko kokosowe

2. Tlos¢ podstawowa: 668 |
opcjonalna: 16281
OGOLEM: 2296 |

CPV: 15800000-6

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czgsciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ w

Ushugi dodatkowe: ..........coovvviiiiii e,

Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zaméwien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Mus owocowy

2. Tlos¢ podstawowa: 2 518 kg
opcjonalna: 6 696 kg
OGOLEM: 9214 kg

CPV: 15332270-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty cze$ciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

© N o O~ W

Ustugi dodatkowe: ... .. ..o

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia: Mus owocowo-warzywny
2. Tlos¢ podstawowa: 1418 kg

opcjonalna: 3396 kg

OGOLEM: 4 814 kg
CPV: 15330000-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 4
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o O~ w

Ushugi dodatkowe: ..........coovvviiiiii e,

Opis przedmiotu zamoéwienia musi odpowiadacé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamoéwien publicznych
*  Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadac wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo zamowien publicznych
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Zatgcznik nr 1 do OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE | - DOSTAWA DO:

*26 Wojskowy Oddzial
e §c | £¢
e5e | Big | <552 2
Nazwa produktu IM ° g 5 @ 3 §_ @ 9 ER) g 3
Sa S sz | 88 828 | 0228 2
g §s Se | g83 | m§3 292 S
1 *
Pikle ogorkowe kg 120 160 8 20 32 510 850
Pikle z cukinii kg 120 160 8 32 32 528 880
Ogorki konserwowe kg 1040 200 48 40 240 2352 3920
Ogorki stodko-kwasne kg 800 200 32 40 120 1788 2980
Szparagi konserwowe kg 4 80 4 8 8 156 260
Papryka marynowana kg 960 160 40 40 72 1908 3180
Chrzan tarty kg 240 80 24 6 80 646 1076
Buraczki marynowane kg 600 160 40 40 24 1296 2160
Oliwki zielone konserwowe kg 40 16 5 12 24 145 242
Cwikta z chrzanem kg 160 80 8 16 0 396 660
Satatka warzywna 5-sktadnikowa kg 1000 160 32 16 20 1842 3070
Satatka warzywna 2-skfadnikowa kg 1000 160 16 16 20 1818 3030
Satatka z czerwonej kapusty kg 1200 160 32 16 20 2142 3570
Satatka szwedzka kg 1000 240 40 24 68 2058 3430
Safatka rubinowa kg 1000 160 32 16 20 1842 3070
Satatka naddunajska kg 1000 240 32 16 20 1962 3270
Satatka selerowo-marchwiowa kg 80 120 32 16 20 402 670
Satatka warzywna kg 640 160 32 16 20 1302 2170
Satatka patisonowa kg 800 240 24 16 20 1650 2750
Szczaw konserwowy kg 60 60 16 8 0 216 360
Przecier ogorkowy kg 4 0 0 8 0 18 30
Kukurydza konserwowa kg 800 200 48 24 184 1884 3140
Ciecierzyca konserwowa kg 80 40 5 6 8 209 348
Groszek konserwowy kg 400 160 80 24 36 1050 1750
Fasola biata konserwowa kg 240 80 5 16 36 535 892
Fasola czerwona konserwowa kg 240 80 8 8 28 546 910
Soczewica konserwowa kg 80 80 0 8 0 252 420
Pieczarki marynowane kg 400 160 16 16 64 984 1640
Pomidory cate w soku pomidorowym kg 400 10 96 24 80 1050 1750
Leczo pieczarkowe kg 120 80 48 16 0 396 660
Seler konserwowy kg 120 16 8 8 12 246 410
Jabtka suszone kg 2 2 8 10 37 63
Sliwki suszone kg 2 2 8 20 54 90
Pomidory suszone kg 2 4 6 3 0 25 40
Pomidory suszone w zalewie olejowej kg 8 16 3 6 36 105 174
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Morele suszone kg 2 6 12 38 64
Zurawina suszona kg 2 8 4 38 64
Zurawina do mies kg 12 14 2 8 24 90 150
Powidta sliwkowe kg 240 80 3 8 24 533 888
Dzem truskawkowy niskostodzony kg 1200 40 32 5 12 1933 3222
Dzem malinowy niskostodzony kg 1200 40 32 5 0 1915 3192
Dzem wisniowy niskostodzony kg 1200 40 32 5 12 1933 3222
Dzem morelowy niskostodzony kg 1200 40 32 5 12 1933 3222
Fruzelina truskawkowa kg 20 10 1 2 2 51 86
Fruzelina wisniowa kg 20 10 1 2 2 51 86
Konfitura wisniowa kg 16 40 1 2 2 89 150
Konfitura brzoskwiniowa kg 12 40 0 1 1 82 136
Konfitura jagodowa kg 12 40 0 1 1 82 136
Pestki dyni tuskane kg 3 4 1 4 6 28 46
Stonecznik tuskany kg 3 4 1 4 6 28 46
Orzechy wtoskie tuskane kg 3 4 1 4 8 28 48
Mak niebieski kg 0 0 1 2 0 5 8
Sezam 500 g kg 1 2 1 2 3 13 22
Orzechy nerkowca kg 1 4 1 4 3 19 32
Mieszanka studencka kg 12 20 1 4 3 60 100
Rodzynki kg 8 2 5 4 9 41 69
Platki migdatowe kg 3 3 20 48 80
Ananas w syropie kg 80 80 24 20 104 462 770
Brzoskwinia w syropie kg 80 80 24 20 92 444 740
Gruszki w syropie kg 80 80 4 6 16 280 466
Pasta warzywna kg 20 4 4 2 58 96
Mleczko kokosowe | 40 2 8 76 192 320
Mus owocowy kg 160 40 0 4 306 510
Mus owocowo-warzywny kg 160 40 0 4 306 510

*26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:

26 WOG CSLil Zegrze,

2 Putk Saperow (JW 2189) Kazun,

Narodowe Centrum Bezpieczenstwa Cyberprzestrzeni (JW 5946) Legionowo.

**2 Regionalna Baza Logistyczna — (ZZ) Warszawa, ul. Marsa 110.
***] Baza Lotnictwa Transportowego (JW 4198) Warszawa — dostawa do magazynow:

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024,

a) Magazyn nr 1 — ul. Kajakowa 8;

b) SWAK nr 1 —ul. Zwirki i Wigury 1c,

¢) SWdKnr2-—ul. Le$na 1.
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Pikle ogérkowe kg 400 20 200 0 0 104 120 320 20 120 1956 3260
Pikle z cukinii kg 320 20 200 0 0 80 120 320 20 120 1800 3000
Ogorki konserwowe kg | 640 120 1296 120 400 280 120 480 20 120 5394 8990
Ogorki stodko-kwasne kg 720 120 480 120 400 280 360 480 20 120 4650 7 750
Szparagi konserwowe kg 80 20 200 0 120 48 80 200 20 20 1182 1970
Papryka marynowana kg | 480 120 480 48 400 280 400 480 20 160 4302 7170
Chrzan tarty kg | 320 60 144 40 80 176 320 360 40 32 2358 3930
Buraczki marynowane kg 240 120 1008 120 200 40 360 80 200 160 3792 6 320
Oliwki zielone konserwowe kg 80 6 6 0 100 48 40 80 16 12 582 970
Cwikta z chrzanem kg | 448 60 200 48 80 136 160 280 20 60 2238 3730
Salatka warzywna kg | 448 60 504 | 120 | 200 96 320 | 120 20 120 | 3012 | 5020
5-sktadnikowa
Safatka warzywna kg | 448 60 504 | 120 | 200 88 320 | 120 20 120 | 3000 | 5000
2-sktadnikowa
Satatka z czerwonej kapusty kg | 448 40 504 80 200 128 320 320 20 120 3270 5450
Satatka szwedzka kg | 448 120 504 120 400 112 240 320 20 120 3606 6010
Safatka rubinowa kg | 448 60 504 120 280 88 320 320 20 120 3420 5700
Satatka naddunajska kg | 448 60 504 80 280 104 240 320 20 120 3264 5440
Salatka selerowo-marchwiowa kg 320 40 504 160 280 144 320 320 20 120 3342 5570
Safatka warzywna kg | 448 60 504 40 200 96 320 320 20 120 3192 5320
Satatka patisonowa kg | 448 80 504 160 200 112 240 320 20 120 3306 5510
Szczaw konserwowy kg 240 40 384 48 80 144 160 240 0 80 2124 3540
Przecier ogorkowy kg 64 60 504 48 160 24 40 80 0 40 1530 2550
Kukurydza konserwowa kg | 104 40 216 40 280 168 320 320 60 64 2418 4030
Ciecierzyca konserwowa kg 20 20 24 0 60 28 40 40 0 20 378 630
Groszek konserwowy kg | 420 40 216 24 200 144 240 320 20 20 2 466 4110
Fasola biata konserwowa kg 80 80 24 8 60 24 40 80 0 20 624 1040
Fasola czerwona konserwowa kg 56 40 24 8 60 72 80 40 20 20 630 1050
Soczewica konserwowa kg 20 20 24 0 40 80 32 40 0 8 396 660
Pieczarki marynowane kg | 320 120 180 48 600 152 320 480 20 120 3540 5900
Pomidory cate w soku kg | 120 40 504 40 0 136 200 320 160 32 2328 | 3880
pomidorowym
Leczo pieczarkowe kg | 296 80 1440 80 200 184 320 320 0 120 4560 7600
Seler konserwowy kg 12 40 24 8 120 64 240 80 20 80 1032 1720
Jabtka suszone kg 56 8 8 2 20 20 4 16 12 8 231 385
Sliwki suszone kg 56 12 12 6 40 16 24 16 32 16 346 576
Pomidory suszone kg 10 0 4 0 60 40 32 40 24 4 320 534
Pomidory suszone kg | 16 8 12 8 40 48 32 80 16 4 39 660
w zalewie olejowej
Morele suszone kg 40 8 12 3 12 2 4 4 16 4 157 262
Zurawina suszona kg 12 8 4 4 40 20 8 64 40 8 312 520

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 35z 161




Zurawina do migs kg 20 8 4 4 40 20 20 64 8 4 288 480
Powidla $liwkowe kg | 160 120 11 32 200 96 240 160 40 80 1709 2848
Eéironsltgfz'f;";’ko“’y kg | 20 40 11 120 0 96 320 160 32 60 1289 | 2148
Dzem malinowy niskostodzony kg 20 40 11 120 0 96 320 160 32 60 1289 2148
Dzem wisniowy niskostodzony kg 20 40 11 120 0 96 320 160 32 60 1289 2148
Dzem morelowy niskostodzony kg 20 40 11 120 0 96 320 160 32 60 1289 2148
Fruzelina truskawkowa kg 10 0 6 2 0 32 60 40 0 0 223 373
Fruzelina wisniowa kg 10 0 6 2 0 32 60 40 0 0 223 373
Konfitura wisniowa kg 8 5 3 0 24 40 80 8 16 288 480
Konfitura brzoskwiniowa kg 6 3 0 0 20 40 8 12 143 238
Konfitura jagodowa kg 6 6 3 0 0 20 40 8 12 143 238
Pestki dyni tuskane kg 6 4 3 0 12 13 16 40 8 8 166 276
Stonecznik tuskany kg 10 4 3 2 12 13 16 40 16 6 181 303
Orzechy wtoskie tuskane kg 24 2 3 2 8 4 8 80 4 8 215 358
Mak niebieski kg 3 2 0 0 0 1 8 8 0 33 55
Sezam kg 1 3 0 8 4 2 8 2 68 113
Orzechy nerkowca kg 30 2 3 0 0 32 20 160 4 8 389 648
Mieszanka studencka kg 30 4 3 20 8 80 120 240 20 16 812 1353
Rodzynki kg 1 12 2 14 1 4 8 40 16 146 246
Ptatki migdatowe kg 2 1 2 0 2 2 4 8 20 8 72 121
Ananas w syropie kg 40 32 80 32 240 184 160 200 40 16 1536 2560
Brzoskwinia w syropie | 40 32 80 24 240 64 80 80 40 16 1044 1740
Gruszki w syropie kg 20 12 80 0 200 64 40 80 16 8 780 1300
Pasta warzywna kg 6 8 0 0 0 64 80 200 0 2 540 900
Mleczko kokosowe | 8 11 0 4 32 20 40 0 3 188 312
Mus owocowy kg 20 8 0 0 40 80 160 20 40 552 920
Mus owocowo-warzywny kg 20 8 0 0 40 80 160 20 40 552 920

*42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazyndéw na terenie:
42 Baza Lotnictwa Szkolnego (JW4938) Radom,
ZespOt Zabezpieczenia 42 BLSz Olszewnica Stara,
Zesp6t Zabezpieczenia 42 BLSz Sochaczew,
Zesp6t Zabezpieczenia 42 BLSz Groéjec.
**23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki — dostawa do magazynow na terenie:
23 Baza Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki.
***28 WOG Siedlce — Grupa Zabezpieczenia Siedlce; magazyn Grupy Zabezpieczenia:
1 Brygada Pancerna (JW 1230) Wesota; Biata Podlaska
##x*Qddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej — dostawa do magazynu na terenie:
0ZZW Warszawa, 0ZZW Minsk Mazowiecki.
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Pikle ogérkowe kg 0 0 1000 0 0 640 320 2240 12 600 16 800
Ogorki konserwowe kg 200 1000 1000 400 400 640 320 2240 18 600 24800
Ogorki stodko-kwasne kg 150 1000 800 200 300 640 320 2240 16 950 22 600
Papryka marynowana kg 250 1000 1000 300 300 40 20 140 9150 12 200
Chrzan tarty kg 120 150 500 150 76 40 20 140 3588 3400
Buraczki marynowane kg 200 1000 1000 200 150 16 8 56 7890 10 520
Oliwki zielone konserwowe kg 30 300 200 150 76 16 8 56 2508 3344
Cwikta z chrzanem kg 30 100 500 60 50 64 32 224 3180 4240
Salatka warzywna 5-skfadnikowa kg 150 800 800 200 100 800 400 2800 18 150 24 200
Safatka warzywna 2-skfadnikowa kg 150 800 800 200 100 960 480 3360 20550 27 400
Satatka z czerwonej kapusty kg 0 800 1000 200 150 800 400 2800 18 450 24 600
Satatka z czerwonej kapusty kg 200 0 0 0 0 0 0 0 600 800
Safatka szwedzka kg 150 800 800 200 200 1120 560 3920 23250 31000
Safatka rubinowa kg 200 800 800 200 150 480 240 1680 13 650 18 200
Salatka naddunajska kg 100 800 800 200 150 480 240 1680 13 350 17 800
Satatka selerowo-marchwiowa kg 200 800 800 100 100 640 320 2240 15 600 20 800
Safatka warzywna kg 100 800 0 100 100 640 320 2240 12 900 17 200
Salatka patisonowa kg 120 800 800 150 100 480 240 1680 13110 17 480
Szczaw konserwowy kg 60 200 300 40 100 0 0 0 2100 2800
Przecier ogorkowy kg 30 200 300 100 100 0 0 0 2190 2920
Kukurydza konserwowa kg 300 2000 1000 200 200 88 44 308 12 420 16 560
Ciecierzyca konserwowa kg 0 400 0 0 0 0 0 0 1200 1600
Groszek konserwowy kg 150 1000 500 200 150 88 44 308 7320 9760
Fasola biata konserwowa kg 70 600 0 50 76 0 0 0 2388 3184
Fasola czerwona konserwowa kg 70 600 0 200 0 96 48 336 4050 5400
Soczewica konserwowa kg 0 400 0 0 0 0 0 0 1200 1600
Pieczarki marynowane kg 170 750 1000 200 150 640 320 2240 16 410 21880
Pomidory cate w soku pomidorowym kg 120 1400 500 150 100 240 120 840 10 410 13 880
Leczo pieczarkowe kg 150 1500 1000 150 150 576 288 2016 17 490 23320
Seler konserwowy kg 120 1500 0 100 100 160 80 560 7 860 10 480
Jabtka suszone kg 13 200 40 20 10 4 2 12 898 1199
Sliwki suszone kg 36 200 40 20 70 7 4 23 1194 1594
Pomidory suszone kg 0 100 0 0 0 8 4 28 420 560
Pomidory suszone w zalewie olejowej kg 20 0 60 36 4 2 12 397 531
Morele suszone kg 20 200 0 20 30 0 0 0 810 1080
Zurawina suszona kg 10 200 0 20 20 0 0 0 750 100
Zurawina do migs kg 30 400 60 20 13 0 0 0 1569 2092
Powidla $liwkowe kg 150 500 300 200 150 480 240 1680 11 100 14 800
Dzem truskawkowy niskostodzony kg 100 500 0 200 150 32 16 112 3330 4440
Dzem malinowy niskostodzony kg 70 500 0 200 150 5 3 17 2834 3779
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Dzem wisniowy niskostodzony kg 100 500 0 200 100 5 3 17 2774 3699
Dzem morelowy niskostodzony kg 70 500 0 200 100 5 3 17 2684 3579
Fruzelina truskawkowa kg 0 260 0 0 0 3 2 9 818 1092
Fruzelina wisniowa kg 240 0 0 0 3 2 758 1012
Konfitura wisniowa kg 18 180 0 0 0 5 3 21 680 907
Konfitura brzoskwiniowa kg 16 160 0 0 0 4 2 12 582 776
Konfitura jagodowa kg 16 160 0 0 0 4 2 12 582 776
Pestki dyni tuskane kg 50 100 0 20 20 0 0 0 570 760
Stonecznik tuskany kg 50 100 0 20 20 0 0 0 570 760
Orzechy wtoskie tuskane kg 10 150 0 20 16 0 0 0 588 784
Mak niebieski kg 26 0 0 0 0 0 0 0 76 102
Sezam kg 26 16 0 0 0 0 124 166
Orzechy nerkowca kg 0 150 0 0 0 0 450 600
Mieszanka studencka kg 0 500 0 0 0 0 0 0 1500 2000
Rodzynki kg 20 150 0 20 26 0 0 0 646 862
Platki migdatowe kg 10 150 0 20 0 0 0 0 540 720
Ananas w syropie kg 120 1000 300 200 100 160 80 560 7 560 10 080
Brzoskwinia w syropie kg 120 1000 300 100 100 160 80 560 7260 9680
Gruszki w syropie kg 70 1000 0 0 76 40 20 140 438 584
Pasta warzywna kg 0 500 0 0 0 8 4 28 1620 2160
Mleczko kokosowe | 0 400 0 0 0 0 0 0 1200 1600
Mus owocowy kg 200 500 0 0 150 0 0 2550 3400
Mus owocowo-warzywny kg 100 500 0 0 150 0 0 2250 3000

*24 WOG (JW 4352) Gizycko — dostawa do magazyndéw na terenie:

24 WOG Gizycko,

Osrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 2098) Bemowo Piskie,
Osrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk Ladowych (JW 1460) Orzysz,

11 Pulk Artylerii (JW 2568) Wegorzewo,

15 Pulk Przeciwlotniczy (JW 4808) Gotdap.

**25 WOG Bialystok (JW 5338) — dostawa do magazynoéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:

25 WOG (JW 5338) Biatystok,
Grupa Zabezpieczenia Lomza;

Magazyn Biata Podlaska.
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Pikle ogorkowe kg 608 384 288 320 0 0 40 0 4920 6 560
Pikle z cukinii kg 61 39 29 32 0 0 40 0 600 800
Ogorki konserwowe kg 912 576 432 480 320 144 58 160 240 9965 13 287
Ogorki stodko-kwasne kg 487 308 231 256 160 144 58 120 240 6 007 8011
Szparagi konserwowe kg 61 39 29 32 0 0 0 24 40 672 896
Papryka marynowana kg 608 384 288 320 240 144 48 120 240 7176 9586
Chrzan tarty kg 152 0 72 80 40 24 28 64 60 1560 2080
Buraczki marynowane kg 608 384 288 320 320 40 58 160 200 7133 9511
Oliwki zielone konserwowe kg 25 16 12 13 0 24 16 16 0 360 480
Cwikta z chrzanem kg 76 48 36 40 40 24 29 40 100 1298 1731
Satatka warzywna 5-sktadnikowa kg 304 192 144 160 240 60 58 80 200 4313 5751
Satatka warzywna 2-sktadnikowa kg 487 308 231 256 240 48 0 80 200 5544 7392
Satatka z czerwonej kapusty kg 487 308 231 256 240 20 58 80 200 5635 7515
Satatka szwedzka kg 487 308 231 256 240 48 58 80 200 5717 7623
Satatka rubinowa kg 152 96 72 80 240 48 0 80 200 2904 3872
Satatka naddunajska kg 0 0 0 0 240 48 0 80 200 1704 2272
Satatka selerowo-marchwiowa kg 152 96 72 80 120 48 0 80 200 2544 3392
Satatka warzywna kg 456 288 216 240 160 48 58 80 200 5237 6983
Satatka patisonowa kg 244 154 116 128 160 48 58 80 200 3557 4743
Szczaw konserwowy kg 183 116 87 96 40 40 58 40 80 2213 2951
Przecier ogorkowy kg 122 77 58 64 16 0 58 0 0 1181 1575
Kukurydza konserwowa kg 244 154 116 128 50 32 23 200 200 3434 4579
Ciecierzyca konserwowa kg 31 20 15 16 0 20 0 0 0 300 400
Groszek konserwowy kg 396 250 188 208 160 20 0 120 0 4020 5360
Fasola biata konserwowa kg 61 39 29 32 20 0 23 0 0 608 811
Fasola czerwona konserwowa kg 152 96 72 80 0 20 23 16 0 1376 1835
Soczewica konserwowa kg 31 20 15 16 0 24 0 0 0 312 416
Pieczarki marynowane kg 456 288 216 240 140 72 64 60 200 5208 6 944
Svosng):fuo%;aiﬁomwym kg | 274 | 173 | 130 144 o | 4 | o | 16 0 2328 | 3104
Leczo pieczarkowe kg 380 240 180 200 120 0 0 120 200 4320 5760
Seler konserwowy kg 61 39 29 32 0 16 58 24 140 1193 1591
Jabtka suszone kg 7 4 3 4 0 10 1 93 124
Sliwki suszone kg 31 20 15 16 0 12 1 291 388
Pomidory suszone kg 16 10 8 8 0 0 0 120 160
\F,’V";;:g\?\% f)”lzjzgvnvij kg 16 10 8 8 8 20 0 12 20 300 400
Morele suszone kg 16 10 8 0 8 7 1 167 223
Zurawina suszona kg 7 4 3 10 0 114 152
Zurawina do migs kg 40 25 19 21 12 7 368 491
Powidta $liwkowe kg 92 58 44 48 40 80 32 80 200 2016 2688
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Dzem truskawkowy niskostodzony kg 304 192 144 160 0 0 0 20 40 2580 3440
Dzem malinowy niskostodzony kg 92 58 44 48 0 0 20 40 900 1200
Dzem wisniowy niskostodzony kg 304 192 144 160 0 0 0 20 40 2580 3440
Dzem morelowy niskostodzony kg 46 29 22 24 0 20 0 20 40 600 800
Fruzelina truskawkowa kg 16 10 8 20 0 0 10 0 210 280
Fruzelina wisniowa kg 16 10 8 20 0 0 10 0 210 280
Konfitura wisniowa kg 21 13 10 12 15 0 0 8 0 235 314
Konfitura brzoskwiniowa kg 20 13 10 10 13 0 0 6 0 215 287
Konfitura jagodowa kg 20 13 10 10 13 0 0 6 0 215 287
Pestki dyni tuskane kg 4 2 2 2 0 8 0 0 0 48 64
Stonecznik tuskany kg 13 8 6 7 8 8 0 0 8 168 352
Orzechy wloskie tuskane kg 13 8 6 7 0 10 0 0 0 126 168
Mak niebieski kg 13 8 6 7 0 0 0 0 0 96 128
Sezam kg 13 8 6 7 0 4 0 0 0 108 144
Orzechy nerkowca kg 13 8 6 7 0 12 0 0 0 132 176
Mieszanka studencka kg 61 39 29 32 0 12 0 0 0 516 688
Rodzynki kg 16 10 8 8 0 12 7 6 10 224 299
Ptatki migdatowe kg 7 4 3 4 0 10 0 6 2 102 136
Ananas w syropie kg 608 384 288 320 40 40 28 48 80 5506 7342
Brzoskwinia w syropie kg 456 288 216 240 40 40 38 48 80 4337 5783
Gruszki w syropie kg 304 192 144 160 0 20 0 16 0 2508 3344
Pasta warzywna kg 16 10 8 8 0 0 0 0 120 160
Mleczko kokosowe | 0 0 0 0 0 16 0 0 48 64
Mus owocowy kg 380 240 180 200 0 16 0 80 0 3288 4384
Mus owocowo-warzywny kg 0 0 0 0 0 16 0 80 0 288 384

*21 WOG (JW 5330) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:
Putk Wsparcia Dowodzenia Dowodztwa Wielonarodowej Dywizji Poinocny Wschod (JW

4260) Elblag,

9 Brygada Kawalerii Pancernej (JW 2980) Braniewo,
20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Morag,

20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Bartoszyce.

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

22 WOG (JW 3674) Olsztyn,

Grupa Rozpoznania Elektronicznego (JW 3411) Lidzbark Warminski,
8 Batalion Radiotechniczny (JW 2031) Lipowiec,

2 Osrodek Radioelektroniczny (JW 5699) Przasnysz,

5 Mazowiecka Brygada Obrony Terytorialnej (JW 5448) Ciechanow.
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Il. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA
DLA PRODUKTOW OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
PIKLE OGORKOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania pikli ogérkowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego pikli ogéorkowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— 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 1 masy odcieknigtych owocow
i warzyw.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczeh organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Pikle ogorkowe

Produkt otrzymany ze $wiezych ogoérkow, obranych i krojonych w platy wzdhuz

lub w poprzek, lub na ¢wiartki, w zalewie z dodatkiem octu, soli, cukru i przypraw

aromatyczno-smakowych (m.in. 1i$¢ laurowy, pieprz czarny, ziele angielskie, gorczyca),

utrwalony przez pasteryzacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknigtym.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. |Cechy Wymagania
1 | Wyglad:
- ogorkow Ogorki obrane, krojone w platy wzdtuz lub w poprzek, lub na ¢wiartki

o wyréwnane]j wielkos$ci i zachowanym ksztalcie, bez uszkodzen mechanicznych

i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki, na przekroju poprzecznym dopuszczalne
widoczne stabo wyksztalcone nasiona, barwa charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,
zmieniona procesem technologicznym.
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- zalewy Zalewa klarowna z lekka opalizacja; dopuszcza si¢ osad pochodzacy

Z przypraw.
2 | Konsystencja Ogorki jedme, chrupkie; niedopuszczalne zbyt migkkie lub rozpadajace sie.
3 | Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw;

bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wezlug
1 Kwasowos$¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), 0,4 PN-A-75101-04
nie mniej niz
2 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,8 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia 0,05 PN-A-75101-17
ro$linnego,%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy ogorkéw odcieknietych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta. Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu
masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem. Dopuszczalna masa netto
po odsaczeniu zalewy:
- 450q,
- 470q,
- 540qg,
- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami
podanymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwos¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

PIKLE Z CUKINII

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pikli z cukinii.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
I obrotu handlowego pikli z cukinii przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

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

— 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu
Pikle z cukinii
Produkt otrzymany ze Swiezej pokrojonej w stupki cukinii ze skorka, w zalewie z dodatkiem
octu, soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych (m.in. li§¢ laurowy, pieprz czarny,
ziele angielskie, gorczyca), utrwalony przez pasteryzacje w opakowaniu hermetycznie
zamknigtym.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad:
- cukinii Cukinia ze skorkg pokrojona w stupki o wyréwnanej wielko$ci i zachowanym ksztalcie,
bez nasion, bez uszkodzen mechanicznych i uszkodzen spowodowanych przez szkodniki.
- zalewy Zalewa klarowna z lekka opalizacja; o barwie jasnozottej dopuszcza si¢ osad pochodzacy
Z przypraw.
2 Konsystencja Cukinia jedrna, chrupka; niedopuszczalna zbyt migkka lub rozpadajaca sig.
3 | Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw;
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

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

Lp. | Cechy Wymagania weglug
1 Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), 0,4 PN-A-75101-04

nie mniej niz
2 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,8 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia 0,05 PN-A-75101-17

ro$linnego,%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz

3.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 300qg,

- 1000g.

4. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

6.

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

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami

podanymi w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwosé¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

OGORKI KONSERWOWE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania ogorkéw konserwowych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego ogérkéw konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolne;j.
— 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-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych.
1.3. Okreslenie produktu
Ogorki konserwowe
Produkt otrzymany ze $wiezych catych ogorkéw, przypraw aromatyczno-smakowych,
zalanych zalewa octowg z dodatkiem soli, cukru i przypraw aromatyczno-smakowych,
utrwalony przez pasteryzacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknigtym.

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

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad zewnetrzny:
- ogorkow Ogorki bez uszkodzen mechanicznych i plam chorobowych; lekkie otarcie brodawek
nie stanowi wady; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 2 ogorki z wadami powierzchni
na kazde 10 sztuk w jednostce opakowania.
Ksztalt mozliwie prosty; dopuszcza si¢ nie wigcej niz 15% ogorkow
z wadami ksztattu w stosunku do liczby sztuk w jednostce opakowania, barwa ogérkow
na powierzchni oliwkowozielona, dopuszczalne biate przebarwienia.
- zalewy Zalewa klarowna z lekka opalizacja; o barwie jasnozottej,
dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw.
- przypraw Baldachy kopru nasiennego z wyksztalconymi nasionami, korzen chrzanu, ziele angielskie,
zabki czosnku, pieprz czarny, gorczyca zotta, 1i$¢ laurowy.
2 Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie; na przekroju poprzecznym widoczne stabo wyksztatlcone nasiona.
poprzeczny
3 Smak i zapach Kwasno-stodki z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw;
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Wielko$¢ ogorkéw, cm
- dlugose BOTKOW, 6,0-11,0
, . . . do 4,5 (ale nie wigcej niz potowa pkt. 5.3
- $rednica mierzona na przekroju poprzecznym L
. . dlugosci ogorkow)
W najszerszym miejscu
2 Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas 0,5-1,0 PN-A-75101-04
octowy,%(m/m)
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A-75101-10
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), 0,03 PN-A-75101-18
nie wigcej niz
5 Stosunek masy ogdrkow odcieknigtych 45 PN-A-75101-15
do deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

- 300g,
- 1000g.
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4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
Okre$lenie wygladu zewnetrznego wykonaé wizualnie, sprawdzajac i liczac ogorki
z wadami.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
Sprawdzenie wymiaréw ogorkow wykona¢ przez pomiar dtugos$ci 1 Srednicy ogorkow.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwosé¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

OGORKI SEODKO-KWASNE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania ogorkéw stodko-kwasnych.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego ogérkow stodko-kwasnych przeznaczonych dla odbiorcy.

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

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Ogorki stlodko-kwasne

Produkt otrzymany z catych lub krojonych warzyw (ogoérek §wiezy- nie mniej niz 45%,

dynia- nie mniej niz - 3%) w stodko-kwasnej zalewie (woda-23%, ocet-16%, cukier-11%,

s01-2%), utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Ogorki (pokrojone lub cate), dynia (pokrojona), warzywa zachowujace ksztatt
nadany im przy rozdrobnieniu; mi¢kkie lecz nie rozpadajace sig.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikoéw zmieniona procesem technologicznym.

3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp.| Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), 15 PN-A-75101-04
nie wigcej niz
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 0,3 PN-A-75101-17
%(m/m), nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy netto 45 PN-A-75101-15
opakowania, %(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 540qg,
- 570q,
- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, §ladéw plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
9. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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1.

SZPARAGI KONSERWOWE

Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego szparagow konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Szparagi konserwowe

Produkt otrzymany ze §wiezych mtodych, catych, obranych pedow szparagdéw z gtdéwkami,

zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- szparagOw Catle pedy szparagdw o wyrownanej dtugosci (ok.1cm krotsze od wewnetrznej wysokosci
opakowania), grubosci i barwie; bez uszkodzen mechanicznych, odpowiednio wyros$niete,
z gldwkami nie rozwinigtymi, dopuszczalne gtowki
o lekko odstajacych tuskach.
Barwa szparagéw biala z odcieniem kremowym do ciemnokremowego,
barwa gléwek oliwkowa, rézowa lub fioletowa.
- zalewy Zalewa o barwie stomkowej lub jasnoseledynowej, opalizujaca, dopuszczalny niewielki
osad tkanki ro§linnej na dnie opakowania.
2 | Konsystencja Pedy i glowki migkkie lecz nie rozpadajace si¢, bez wyczuwalnej wioknistosci.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szparagdw konserwowych, bez posmakow i zapachéw obcych;
dopuszczalna wyczuwalna lekka goryczka.

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

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10

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

3 Minimalna zawarto$¢ pedow z gtéwkami, %(m/m), w stosunku do masy 90 PN-A-75101-16
szparagdw odcieknietych

4 Masa szparagéw odcieknigtych w stosunku do masy netto produktu, 65 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 400qg,
- 800g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwosé¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

PAPRYKA MARYNOWANA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania papryki marynowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego papryki marynowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— 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-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Papryka marynowana

Produkt otrzymany ze §wiezych, dojrzatych stragkow papryki stodkiej, pozbawionej czesci

niejadalnych, w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejow jadalnych oraz roslinnych

przypraw aromatyczno smakowych, utrwalony przez pasteryzacjg.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- papryki Straki krojone na potéwki lub ¢wiartki o wyréwnanej wielkosci, barwa wlasciwa
dla danej odmiany.
- zalewy Opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw.
2 Konsystencja Papryka jedrna lub lekko migkka, lecz nierozpadajaca sie.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla papryki marynowanej, stodko-kwasny, ztagodzony dodatkiem oleju,
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania wedlug

1 Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 50 PN-A-75101-02

2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), 0,4 PN-A-75101-04
nie mniej niz

3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ papryki uszkodzonej mechanicznie oraz z plamami pochodzenia 5 PN-A-75101-16
fizjologicznego, % (m/m) nie wigcej niz

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

6 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia ro§linnego,%(m/m), 0,2 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

7 Stosunek masy papryki po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 430q,
- 470q,
- 750g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwosé¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

CHRZAN TARTY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania chrzanu tartego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego chrzanu tartego przeznaczonego dla odbiorcy.

Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 ogolne;.

— 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 zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Chrzan tarty

Produkt otrzymany ze §wiezych, pozbawionych skorki, tartych korzeni chrzanu (co najmniej

60%) z dodatkiem m.in. kwasoéw spozywczych, soli i cukru.

2. Wymagania

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jednolita przetarta masa o barwie biatej lub bialokremowej;
dopuszcza si¢ odcien szarawy oraz rozwarstwienia.

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

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania weZlug
1 Ekstrakt og6lny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 7,0 PN-A-75101-02
2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), nie mniej niz 0,8 PN-A-75101-04
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 240q,
- 250qg,
- 880g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

BURACZKI MARYNOWANE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania buraczkOw marynowanych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego buraczkéw marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Buraczki marynowane

Produkt otrzymany z burakow ¢wiklowych obranych, catych lub krajanych, z dodatkiem

kwasow spozywczych, soli i1 cukru, pasteryzowany.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- burakéw catych Ksztalt kulisty lub owalny ($rednica poprzeczna mierzona w najszerszym miejscu -
nie wigcej niz Scm).
- burakéw krojonych Plastry, paski, talarki, wiorki.
- zalewy Ciecz ciemnoamarantowa, klarowna lub opalizujaca, dopuszcza si¢ niewielki osad
na dnie.
2 Konsystencja Wyréwnana, buraki migkkie, niewtokniste.
3 Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla burakow ¢wiktowych, bez posmakow

i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania weglug
1 Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-75101-02
Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas stosowany, %(m/m), 0,7 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
4 Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,05 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
6 Stosunek masy burakéw po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, 50 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz

3.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 850q,

- 890g,

- 900g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

OLIWKI ZIELONE KONSERWOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania oliwek zielonych konserwowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego oliwek zielonych konserwowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
i warzyw.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

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

Produkt otrzymany ze §wiezych zielonych oliwek w zalewie z dodatkiem soli, kwasow

spozywczych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad Cale, czyste, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci, bez pestek, o barwie oliwkowe;.
2 Konsystencja Migkka, jedrna, wyrownana w opakowaniu.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla oliwek konserwowych, bez posmakoéw i zapachéw obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy TR we()i,hlg
1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,1 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
4 Masa netto oliwek po odcieknigciu w stosunku do masy netto produktu, %(m/m), 45 PN-A-75101-15
nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 250qg,
- 450qg,
- 550g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami
podanymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

CWIKEA Z CHRZANEM

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ¢wikly z chrzanem.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sga podczas produkcji

1 obrotu handlowego ¢wikly z chrzanem przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Cwikla z chrzanem
Produkt otrzymany z ugotowanych, obranych, przetartych burakéw oraz startego chrzanu
(w ilosci nie mniejszej niz 20%), z dodatkiem kwasow spozywczych, soli i cukru,
pasteryzowany.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania

1 | Wyglad Przetarta, ggsta masa powstata z wymieszania tartego chrzanu i przetartych burakow.

Smak i zapach | Charakterystyczny dla burakéw ¢wiktowych i chrzanu, ostry, kwasnostodki,
bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

; Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wezlug
1 Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 6,0 PN-A-75101-02
2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas stosowany,%(m/m), nie mniej niz 0,4 PN-A-75101-04
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
4 Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-75101-17
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
- 850g,
- 890g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SALATKA WARZYWNA 5-SKEADNIKOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki warzywnej 5-sktadnikowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sga podczas produkcji

i obrotu handlowego satatki warzywnej 5-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Salatka warzywna 5-skladnikowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusty bialej, ogorkow kwaszonych, cebuli,

marchwi, papryki) w zalewie, z dodatkiem kwasoéw spozywczych, soli, cukru, przypraw

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

zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogoélne

w opakowaniach hermetycznie

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
migkkie lecz nie rozpadajace sig.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikoéw, bez posmakdw i zapachow obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy PRI wedlug
1 Kwasowo$¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknigciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 580g,
- 600g,
- 900g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

SALATKA WARZYWNA 2-SKEADNIKOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki warzywnej 2-sktadnikowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego satatki warzywnej 2-sktadnikowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1.3. Okreslenie produktu
Salatka warzywna 2-skladnikowa
Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (buraczki, cebula) w zalewie z dodatkiem
kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych, utrwalony
termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
migkkie lecz nie rozpadajace sig¢.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdéw, bez posmakow i zapachow obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymagant wedlug
1 Kwasowo$¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zgwar_tosc_ Za:I.lleCZYSZCZGH organicznych pochodzenia ro$linnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek n.lasy Vt/a.I‘Z}./YV po odcieknigciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 600q,
- 750g,
- 900g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania 1 pakowania satatki z czerwonej kapusty.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego satatki z czerwonej kapusty przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

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

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu
Salatka z czerwonej kapusty

Produkt otrzymany z pokrojonej kapusty czerwonej (co najmniej 60%), w zalewie
z dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Skrawki kapusty mi¢kkie lecz nie rozpadajace si¢, zachowujace ksztatt
nadany im przy rozdrobnieniu.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow i zapachdw obeych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. | Cechy Wymagania Metx‘:glgzda“

1 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-04

2 Chlorek 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 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wiecej niz

5 Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 540g,

- 550g,

- 600g.

4. Trwalos¢

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

do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SALATKA SZWEDZKA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki szwedzkie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego satatki szwedzkiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

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

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka szwedzka

Produkt otrzymany z pokrojonych w plasterki swiezych ogérkow ( co najmniej - 63%),

w zalewie z dodatkiem kwaséw spozywczych, cukru, soli i przypraw aromatyczno

smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.
2. Wymagania

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- warzyw Ogorki pokrojone w plastry, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu,
pokryte catkowicie zalewa.
- zalewy Dopuszczalny lekki osad na dnie opakowania pochodzacy z tkanki roslinne;.
2 Konsystencja Sktadniki migkkie lecz nie rozpadajace si¢.
3 Smak i zapach | Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakéw i zapachow obceych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-04
2 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Z.awa.rtos? zg.meczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wiecej niz
5 Stosunek @asy V?/a-rZ}./.W po odciekni¢ciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

- 580g,
- 600g,
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- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

SALATKA RUBINOWA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania salatki rubinowe;.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego satatki rubinowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolne;.
— 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka rubinowa

Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (kapusta biata — co najmniej 40%, marchew
— co najmniej 15%, buraki widrki — co najmniej 7%, cebula — co najmniej 5%) w zalewie
z dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.
2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajace sig.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow i zapachow obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
: Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania weglug
1 Kwasowos$¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknigciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

3.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 570q,
- 600qg,
- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SALATKA NADDUNAJSKA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania satatki naddunajskie;.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego satatki naddunajskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

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

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Salatka naddunajska

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogérek kwaszony — co najmniej 32%, marchew —

co najmniej 15%, papryka — co najmniej 10%, cebula — co najmniej 10%) w zalewie

z dodatkiem kwasoéw spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
miekkie lecz nie rozpadajace sig.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow i zapachéw obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metv‘:,‘:zlzzda“
1 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 570qg,
- 600qg,
- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

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

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki selerowo-marchwiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego satatki selerowo-marchwiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Salatka selerowo-marchwiowa

Produkt otrzymany z rozdrobnionych warzyw (seler — co najmniej 33%, marchew-—

co najmniej 33%) w zalewie z dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Warzywa rozdrobnione, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
mickkie lecz nie rozpadajace sig.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow i zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
- Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-04
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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 Za.lwar.tosc_ za.r.neczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 03 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

5 Stosunek masy warzyw po odcieknieciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 600qg,
- 900g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

SALATKA WARZYWNA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki warzywnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego satatki warzywnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka warzywna

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusta kwaszona — co najmniej 35%, marchew —

co najmniej 15%, papryka — co najmniej 10%, cebula — co najmniej 7%) w zalewie

z dodatkiem kwasow spozywczych, cukru, soli, przypraw aromatyczno- smakowych,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztatt nadany im przy rozdrobnieniu;
migkkie lecz nie rozpadajace sie.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdéw, bez posmakow i zapachéw obcych.

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

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania il
1 Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
2 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Z.awa-rtos? Zfi.meczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek n'lasy \Ya.I‘Z}'IW po odcieknigciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

3.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

-6
-9

00g,
00g.

4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy

do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

6.

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SALATKA PATISONOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania satatki patisonowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego satatki patisonowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— 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 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Salatka patisonowa

Produkt otrzymany z krojonych warzyw (ogoérek $wiezy-co najmniej 60%, patison—

co najmniej 12%), w zalewie z dodatkiem kwasoéw spozywczych, cukru, soli, przypraw

aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

1 Wyglad i konsystencja Warzywa pokrojone, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu;
mickkie lecz nie rozpadajace sig.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikoéw, bez posmakéw i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. | Cechy Wymagania Metv(iggl:)lzdaﬁ
1 Kwasowo$¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas uzyty,% (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-04
Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
5 Stosunek masy warzyw po odcieknigciu do deklarowanej masy netto opakowania, 45 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

- 600qg,

- 900g.

4. Trwalos¢

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

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

SZCZAW KONSERWOWY

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania szczawiu konserwowego.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego szczawiu konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.
1.3. Okreslenie produktu
Szczaw konserwowy
Produkt otrzymany ze §wiezych przetartych lub pokrojonych lisci szczawiu z dodatkiem soli
kuchennej lub solonych przetartych lisci szczawiu, utrwalonych przez pasteryzacjg.
2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad Jednolita, przetarta masa; dopuszczalne lekkie rozwarstwienie.
2 Barwa Oliwkowozielona do ciemnozielone;j.
3 Konsystencja Gesta masa o konsystencji od stalej do potptynne;.
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez posmakoéw i zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 280qg,
- 900g,
- 1000g.
4. Trwalosé
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

PRZECIER OGORKOWY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania przecieru ogéorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego przecieru ogdérkowego przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczen mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Przecier ogorkowy

Produkt otrzymany w wyniku przetarcia ogorkéw kwaszonych, utrwalony w procesie

pasteryzacji.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Barwa Typowa dla ogorkéw kwaszonych.
2 Konsystencja Przetarta masa z zawartoscia drobnych fragmentéw ogorkow i ich nasion, dopuszcza si¢ rozwarstwienie.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkéw kwaszonych, bez obcych posmakow i zapachow.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. | Cechy Wymagania Metx‘:‘yngzdaﬂ
1 Ekstrakt ogolny oznaczony refraktometrycznie, % (m/m), nie mniej niz 4 PN-A-75101-02
Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), 0,6 PN-A-75101-04
nie mniej niz
3 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-A-75101-10

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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| 4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz | 0,05 | PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 280qg,
- 900g,
- 1000g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami
podanymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

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

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania kukurydzy konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego kukurydzy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Kukurydza konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli

kuchennej, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna cate, nieuszkodzone o barwie zottobialej 1 zottej.
- zalewy Opalizujaca lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Migkka, wyréwnana; dopuszczalne ziarna o twardszej konsystencji.
3 Smak i zapach Lekko stony i stodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej,
bez posmakow i zapachdw obcych; dopuszczalna wyczuwalna maczystosc.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cech W,
p echy ymagania wedlug
1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,2 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 85z 161




3 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,1 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

4 Masa netto ziaren po odcieknigciu w stosunku do masy netto produktu, %(m/m), 55 PN-A-75101-15
nie mniej niz

5 Ziarna zbrazowiate w stosunku do masy netto ziaren po odcieknigciu,%(m/m), 1,0 PN-A-75101-16
nie wigcej

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 280g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

CIECIERZYCA KONSERWOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ciecierzycy konserwoweyj.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego ciecierzycy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Ciecierzyca konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren ciecierzycy, zalanych zalewa z dodatkiem soli kuchennej,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyrdwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie, barwa
kremowa do bezowej, wyrownana w opakowaniu,
niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian.
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Ziarna migkkie, o wyréwnanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane, maziste.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla ciecierzycy konserwowej, bez posmakow
i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania wedlug

1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,2 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

3 Zawarto$¢ ziaren odcieknietych, w stosunku do deklarowanej masy netto produktu 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

4 Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, 1,5 PN-A-75101-16
w stosunku do masy ciecierzycy odcieknigtej, %(m/m), nie wigcej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 280qg,
- 285q,
- 400g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7.

Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

GROSZEK KONSERWOWY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania groszku konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego groszku konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Groszek konserwowy

Produkt otrzymany z mlodych, zielonych ziaren groszku, zalanych roztworem soli

kuchennej z dodatkiem cukru, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie

zamknietych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- Ziaren Barwa zielonkawooliwkowa, ziarna cate, zdrowe, o wyréwnanej barwie i wielkosci
w opakowaniu.
- zalewy Barwa zielonkawa do zielonkawozottej, opalizujaca lub metna z niewielkim osadem tkanki roslinnej
na dnie opakowania.
2 Konsystencja Miegkka, wyréwnana.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Smak i zapach Charakterystyczny dla groszku konserwowego, bez posmakow i zapachow obcych; dopuszczalna
wyczuwalna maczystosc.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metod badan

Lp. | Cechy Wymagania we dlugy
1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, 9 PN-A-75101-17

liczba fragmentow w 1kg netto produktu, nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ ziaren odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy netto produktu, 60 PN-A-75101-15

%(m/m), nie mniej niz
4 Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki 15

w stosunku (.10 masy groszku odcieknigtego,%(m/m), nie WIE;CQ]. mz. PN-A-75101-16
5 Zawarto$¢ ziaren popgkanych w stosunku do masy groszku odcieknigtego,%(m/m), 20

nie wigcej niz

3.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

Masa netto

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

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:

- 240q,

- 400g,

- 475¢.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

6.

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1. Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
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Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

FASOLA BIALA KONSERWOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli biatej konserwowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego fasoli biatej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto§ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Fasola biala konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli biatej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

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

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 91z 161



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyrdwnanej wielkosci 1 zachowanym ksztalcie,
barwa biata do kremowej, wyrownana w opakowaniu,
niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian.
- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Ziarna migkkie, o wyrownanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fasoli biatej konserwowej, bez posmakow i zapachdéw obceych;

lekko wyczuwalna maczysto$¢.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania we(yilug
1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,2 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
3 Zawarto$¢ ziaren odcieknietych, w stosunku do deklarowanej masy netto produktu 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
4 Obecnos¢ ziaren z plamkami oraz uszkodzeniami przez szkodniki, w stosunku do masy 15 PN-A-75101-16
fasoli odcieknietej, %(m/m), nie wigcej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 240q,

- 280qg,

- 285¢,

- 400g.

4. Trwalo$¢

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

do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

FASOLA CZERWONA KONSERWOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania fasoli czerwonej konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego fasoli czerwonej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 lub warzyw z wadami.

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

1.3. Okreslenie produktu

Fasola czerwona konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren fasoli czerwonej zalanych roztworem soli kuchennej, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- Ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyréwnanej wielkosci i zachowanym ksztatcie, barwa czerwono
fioletowa, wyrownana w opakowaniu, niedopuszczalne ziarna o innym zabarwieniu i innych odmian.
- zalewy Mgtna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania.
2 Konsystencja Ziarna migkkie, o wyrownanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane.

3 Smak i zapach | Charakterystyczny dla fasoli czerwonej konserwowej, bez posmakow i zapachow obcych;
lekko wyczuwalna maczystosé.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymag wedlug

1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-75101-10

2 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,2 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

3 Zawarto$¢ .21arer% (?dcll.eknlc;tych, w stosunku do deklarowanej masy netto produktu 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz

4 Obecnos¢ ziaren z plamka.ml o.raz u.szklodzemaml pTzez .SZk(.)del%kl, 15 PN-A-75101-16
w stosunku do masy fasoli odcieknigtej, %o(m/m), nie wigcej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:
- 280g,
- 400g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialbw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SOCZEWICA KONSERWOWA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania soczewicy konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

I obrotu handlowego soczewicy konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 1 masy odcieknietych owocow
i warzyw.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

1.3. Okreslenie produktu

Soczewica konserwowa

Produkt otrzymany z ziaren soczewicy, zalanych zalewa z dodatkiem soli kuchennej,

utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- ziaren Ziarna zdrowe, nieuszkodzone, o wyrdwnanej wielko$ci i zachowanym ksztalcie, barwa

charakterystyczna dla odmiany, wyréwnana w opakowaniu, niedopuszczalne ziarna o innym
zabarwieniu i innych odmian.

- zalewy Metna z osadem i fragmentami tkanki roslinnej na dnie opakowania.
Konsystencja Ziarna migkkie, o wyrownanej konsystencji; niedopuszczalne rozgotowane, maziste.
Smak i zapach Charakterystyczny dla soczewicy konserwowej, bez posmakow i zapachéw obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 Zaltwar.tosc. za}yeczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0.2 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
3 Zawartos¢ Ziaren o.dc.l.eknlqtych, w stosunku do deklarowanej masy netto produktu 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
4 Obecnos¢ ziaren z plamkam% oraz ujszko.dze.nlaml przez §zko.dn1k.1, B 15 PN-A-75101-16
w stosunku do masy soczewicy odcieknigtej, %(m/m), nie wigcej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

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

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

prawem. Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy:

280g,
285,
400g.

4. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
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5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

PIECZARKI MARYNOWANE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pieczarek marynowanych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego pieczarek marynowanych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
— PN-A-78509 Grzyby $wieze i produkty grzybowe — Metody badan.
1.3. Okreslenie produktu
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 ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Grzyby cale, z rdéwno przycigtymi trzonami, z przyprawami,
catkowicie pokryte zalewa.
2 Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku grzybow, dopuszczalne lekkie Sciemnienie
barwy spowodowane procesem technologicznym; barwa zalewy — stomkowa. PN-A-78509

3 | Konsystencja Grzyby jedrne, nie dopuszcza si¢ grzybow rozpadajacych sie.

Smak i zapach Korzenno kwasny, bez posmakow i zapachow obcych.

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

Lp. | Cechy Wymagania Ty
L | Wielkost, em 0d 1,0 do 4,0

- §rednica kapeluszy L5

- dtugos¢ trzondw, nie wigksza niz '
2 | Zawartos$¢ grzybow uszkodzonych, %(m/m), nie wigcej niz 4,0
3 | Zawarto$¢ grzybow zaczerwionych, %(m/m), nie wigcej niz niedopuszczalna
4 | Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas octowy,% (m/m) 0d0,8do 1,5
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A-78509
6 | Zawartos$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,1
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych, %(m/m), nie wigcej niz 0.02

- pochodzenia ro$linnego . '

. . niedopuszczalna

- pochodzenia zwierzecego
8 | Stosunek masy grzybow po odcieknieciu do deklarowanej masy netto 55

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

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 400qg,
- 500g,
- 560q,
- 1000g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

POMIDORY CALE W SOKU POMIDOROWYM

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania pomidoroéw catych w soku pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego pomidoréw catych w soku pomidorowym przeznaczonych

dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
i warzyw.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Pomidory cale w soku pomidorowym

Produkt otrzymany z calych, dojrzatych, obranych ze skorki pomidorow (co najmniej 60%)

z dodatkiem soku pomidorowego i kwasku cytrynowego (regulator kwasowosci), utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad Pomidory cate, obrane, zdrowe, nieuszkodzone przez choroby i szkodniki,
w zalewie, o wyrdwnanej wielko$ci; dopuszcza si¢ nieznaczne pozostatosci skorek,
jednolite odmianowo.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikow zmieniona procesem technologicznym, jednolita.
3 Konsystencja pomidoréw - migkka, wyréwnana; niedopuszczalna zbyt twarda lub mazista.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw poddanych obrébce termiczne;j,
bez posmakow i zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania we(yuug
1 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego, %(m/m), 0,1 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
2 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
3 Masa pomidoréw po odcieknigciu w stosunku do masy netto produktu, %(m/m), 60 PN-A-75101-15

nie mniej niz

3.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
Masa netto

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

- 10009,

- 2500g.

4. Trwalos¢

Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

6.

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

w Tablicy 1.

5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

LECZO PIECZARKOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania lecza pieczarkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego lecza pieczarkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

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

1.3. Okreslenie produktu

Leczo pieczarkowe

Produkt otrzymany z rozdrobnionych $swiezych warzyw (papryka, cebula) 1 pieczarek

z dodatkiem ttuszczow jadalnych, koncentratu pomidorowego, kwaséw spozywczych, soli

i przypraw aromatyczno-smakowych, z ewentualnym dodatkiem  substancji

zageszczajacych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych,

2. Wymagania

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym.

Konsystencja i wyglad Polptynna do gestej, z widocznymi, kawatkami warzyw i pieczarek, czastkami przypraw.
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikoéw, bez posmakdw i zapachow obcych.

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

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania weZlug
1 i;aewnzi:;jcn?;straktu ogblnego oznaczonego refraktometrycznie,%(m/m), 13,0 PN-A-75101-02
2 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na stosowany kwas,%(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-75101-04
3 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-75101-10
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 870q,

- 880g,

- 1000g.

4. Trwalos¢

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

do magazynu odbiorcy.

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

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”

SELER KONSERWOWY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania selera konserwowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego selera konserwowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Seler konserwowy

Produkt otrzymany z obranego pokrojonego w cienkie paseczki korzenia selera, w zalewie

z dodatkiem kwasdéw spozywczych, soli 1 cukru, pasteryzowany.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

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

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 103 z 161



2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Seler rozdrobniony (pociety w cienkie paseczki), w klarownej zalewie.

2 | Barwa Biata z odcieniem kremowym, wyréwnana.

3 | Konsystencja Wyréwnana, migkka, lecz nie rozgotowana, zachowany ksztatt nadany przy rozdrobnieniu.
4 | Smak i zapach Stodko-kwasny, charakterystyczny dla selera, bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Chlorek sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-10
2 | Zanieczyszczenia organiczne pochodzenia ro$linnego, %(m/m), nie wigcej niz 0,3 PN-A-75101-17
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 S_tosun(.ak. mﬁmy selera po oddzieleniu zalewy do deklarowanej masy netto, %(m/m), 45 PN-A-75101-15
nie mniej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 200g,
- 600g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
6.1.1. Opakowania jednostkowe
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, §ladéw plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

JABLKA SUSZONE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania jablek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego jabltek suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-77608 Produkty owocowe — Jablka, gruszki, wisnie suszone.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Jablka suszone

Produkt otrzymany ze §wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzalych jablek, krojonych,

obranych lub nie obranych, bez komory nasiennej, poddanych odpowiednim zabiegom

technologicznym 1 wysuszonych w stopniu zapewniajacym ich trwatos$c¢.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdlny Plastry, kostka, czastki, obrane lub nie obrane, bez komory nasiennej , o zachowanym ksztalcie.
2 Barwa Jasnokremowa do zbttej, dopuszczalne nieznaczne zbrunatnienie na krawedziach cigcia.
3 Konsystencja Lekko elastyczna, czastki jabtek niezlepiajace si¢ przy ucisku.
4 Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakoéw i zapachéw obeych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p. | Cechy ymagania wedlug
1 Wielko$¢, mm
- plastry $rednica nie mniej niz 30 mm
- czastki nie mniej niz 90%(m/m) pkt.5.3
czastek powinna mie¢ szeroko$¢
0d10mm do 25mm
2 Owoce z wadami barwy, %(m/m), nie wigcej niz 5
3 | Owoce uszkodzone mechanicznie, %(m/m), 10 PN-A-75101-16
nie wigcej niz
TSI, ; . o
4 V\./ysc.lolk? k.o.mor nasiennych, %(sztuk/100sztuk), 10 PN-A-75101-16
nie wigcej niz
5 Szypuitki lub nasiona, %(sztuk/100sztuk), 5
nie wiecej niz PN-A-75101-16
6 | Owoce suszone robaczywe nieobecne
7 j z i ni zczaln
Objawy. epsuc’ a _ edopuszczalne PN-A-77608
8 Kawatki owocow, %(m/m), nie wigcej niz 2
PR P P
9 Zlawa.rtos? zia.meczyszczen mineralnych, %(m/m), 0,03 PN-A-75101-18
nie wigcej niz
PR . - 5
10 Z.awa_rtos? z?l.nleczyszczen organicznych, %(m/m), 0.3 PN-A-75101-17
nie wigcej niz
11 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 20 PN-A-77608

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 500qg,
- 1000g.
4. Trwalo$¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 106 z 161




5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu jablek suszonych wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi
w Tablicy 1
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
Wielko$¢ sprawdzi¢ mierzac Srednice plastrow i1 szeroko$¢ czastek.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

SLIWKI SUSZONE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania §liwek suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego sliwek suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75201 Produkty owocowe — Sliwki suszone.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto§ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

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

Produkt otrzymany ze §wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek

sliwek, poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i1 wysuszonych w stopniu

zapewniajacym ich trwatosc.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad ogdlny Cale $liwki o w miare wyrdwnanej wielkosci, bez pestek i szypulek, pokryte pomarszczona skorka,
jednolite odmianowo, zdrowe (bez oznak zaples$nienia i gnicia, bez uszkodzen
przez owady i inne szkodniki), bez uszkodzen mechanicznych (dopuszczalne nieznaczne uszkodzenia
skorki (dwa cigcia), niezbgdne do usunigcia pestki).
2 Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku §liwek.
3 Konsystencja Migsista, $liwki o elastycznym, gi¢ctkim migzszu.
4 Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakoéw i zapachdw obeych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Owoce suszone robaczywe niedopuszczalne
2 Owoce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wigcej niz 12
3 Owoce suszone z objawami zaple$nienia i nadgnicia niedopuszczalne PN-A-75101-16
4 Zawarto$¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skorki lub migzszu, 2
stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wigcej niz
5 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A-75101-17
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18
7 Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-A-75201

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

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

- 1000g.

4. Trwalo§¢

Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
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5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu s$liwek suszonych wykonac
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”

POMIDORY SUSZONE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pomidoréw suszonych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego pomidoréw suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Pomidory suszone
Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pomidorow,
poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu
zapewniajacym ich trwatos¢.

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

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad ogdlny Wysuszone potdwki pomidorow, czyste, zdrowe (nie uszkodzone przez owady i inne szkodniki),
bez oznak §ladow plesni i gnicia, przypalenia.

2 Barwa Charakterystyczna dla pomidoréw poddanych procesom technologicznym.

3 Konsystencja Elastyczna, niedopuszczalna zbyt twarda.

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, nieznacznie zmieniony procesem technologicznym,

bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 500g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

POMIDORY SUSZONE W ZALEWIE OLEJOWEJ

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania pomidoréw suszonych w zalewie olejowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego pomidorow suszonych w zalewie olejowej przeznaczonych

dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto 1 masy odcieknigtych owocow
I warzyw.

1.3. Okreslenie produktu

Pomidory suszone w zalewie olejowej

Produkt otrzymany z pomidoréw suszonych, zalanych zalewa z olejem stonecznikowym

lub rzepakowym z dodatkiem soli, zi6l, przypraw ewentualnie octu winnego, utrwalony

termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad
- pomidorow Wysuszone potowki pomidoréw, zdrowe, nieuszkodzone przez szkodniki i choroby,

o w miar¢ wyrdwnanej wielkosci i zachowanym ksztalcie, bez oznak $ladéw plesni
i gnicia, barwa charakterystyczna dla pomidorow poddanych procesom technologicznym.
- zalewy Z osadem i fragmentami tkanki ro§linnej oraz zastosowanymi dodatkami na dnie opakowania.

2 Konsystencja Elastyczna, migkka, wyrdwnana w opakowaniu, niedopuszczalne pomidory rozgotowane,
maziste lub zbyt twarde.

3 Smak i zapach | Charakterystyczny dla uzytych surowcdw, nieznacznie zmieniony procesem technologicznym,
bez posmakow i zapachéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-75101-10
9 Zawarto$¢ pomidorow odcieknietych, w stosunku do deklarowanej masy netto 50 PN-A-75101-15
produktu %(m/m), nie mniej niz

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 200g,
- 400g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
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8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

MORELE SUSZONE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania moreli suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego moreli suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Morele suszone

Produkt otrzymany ze Swiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych, pozbawionych pestek

moreli, poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu

zapewniajacym ich trwatos¢.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad ogblny Cale morele o w miar¢ wyrownanej wielkos$ci, bez pestek i szyputek, pokryte pomarszczong skorka,
jednolite odmianowo.

2 Barwa Charakterystyczna dla danego gatunku moreli.
3 Konsystencja Migsista, morele o elastycznym, gigtkim miazszu.
4 Smak i zapach Stodko-kwasny, bez posmakow i zapachéw obeych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. | Cechy CHTMEGEIE! wezlug
1 Owoce suszone robaczywe niedopuszczalne
2 Owoce suszone z wadami barwy i konsystencji, %(m/m), nie wigcej niz 12 PN-A-75101-16
3 Owoce suszone z objawami zaple$nienia niedopuszczalne

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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4 Zawarto$¢ owocow uszkodzonych (uszkodzenia skorki lub migzszu, 2
stwardnienia, przypalenia), %(m/m), nie wigcej niz

5 Zawarto$¢ owocow ze $ladami nadgnicia, %(m/m), 0.5
nie wigcej niz

6 Z'awa.rtos'?' z?pieczyszczeﬁ pochodzenia organicznego, %(m/m), 10 PN-A-75101-17
nie wigcej niz

7 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,1 PN-A-75101-18

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem..
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 1000g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu moreli suszonych wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi
w Tablicy 1
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

ZURAWINA SUSZONA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania zurawiny suszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego zurawiny suszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-03 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych- Oznaczanie zawartosci suchej masy metoda wagowa.

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci owocoéw lub warzyw z wadami.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Zurawina suszona

Produkt otrzymany ze $wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzatych owocow zZurawiny

poddanych odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszonych w stopniu

zapewniajacym ich trwatos¢.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad ogblny Cale owoce, czyste, zdrowe( nie uszkodzone przez owady i inne szkodniki),
bez oznak plesni i gnicia.
2 Barwa Ciemnordzowa, czerwono-bordowa, zmieniona procesem technologicznym.
3 Konsystencja Owoce elastyczne, nietamliwe, nie zlepiajgce si¢ przy nacisku.
4 Smak i zapach Stodko-kwasny, lekko cierpki, bez posmakow i zapachow obcych.
2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 | Sucha masa,%(m\m), nie mniej niz 88,0 PN-A-75101-03
2 Zawarto$¢ owocow przypalonych, %(m/m), nie wigcej niz 6,0 PN-A-75101-16
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,15 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych,

- pochodzenia zwierzgcego niedopuszczalna PN-A-75101-17

- pochodzenia roslinnego%(m/m), nie wigcej niz 0,3

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 200qg,
- 500g,
- 1000g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

ZURAWINA DO MIES

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania zurawiny do miges.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego zurawiny do mi¢s przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Zurawina do mies

Produkt o odpowiednio zzelowanej konsystencji otrzymany z owocOéw Zurawiny,

z dodatkiem cukru, substancji zelujacych (pektyn), kwasoéw spozywczych, s$rodkow

przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza)

i innych zgodnie z obowigzujacym prawem, pasteryzowany.100g wyrobu wyprodukowano

z nie mniej niz 40g owocow.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad Cate owoce i ich fragmenty w zzelowanej, szklistej masie,.
2 Barwa Charakterystyczna dla deklarowanych w nazwie owocow, jednolita w calej masie,
nie dopuszcza si¢ zbrunatnienia.
3 Konsystencja Niedopuszczalna zbyt twarda lub zbyt luzna.
4 Smak Stodko-kwasny, bez posmakdéw obcych.
5 Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachdéw obcych.
6 Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne.
lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
Zawartos¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego 2 PN-A-75101-17
(listki, szypuiki), sztuk/100g nie wigcej niz

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 200qg,
- 210qg,
- 240qg.
4. Trwalosé
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i wykrywanie objawow
zafermentowania lub zaple$nienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej
na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

POWIDEA SLIWKOWE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania powidet sliwkowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego powidet sliwkowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75102 Przetwory owocowe — Powidta sliwkowe.

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Powidla sliwkowe

Produkt o odpowiedniej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czesci jadalnych, sliwek

wegierek W postaci $wiezej, mrozonej, pasteryzowanej lub pulpy i/lub przecieru

z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujacych(pektyn), kwasoéw

spozywcezych, $rodkow przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-askorbinowego

(jako przeciwutleniacza) 1 innych zgodnie z obowigzujacym prawem

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 160g owocow.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja | Gesta, smarowna masa z ewentualnymi fragmentami miazszu owocow,
skorki 1 innych uzytych sktadnikow.

2 | Barwa Brunatna z odcieniem czerwonym.

3 | Smak Stodko-kwasny, bez posmakoéw obcych.

4 | Zapach Charakterystyczny dla powidel, bez zapachow obcych.

5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczalne.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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| lub zafermentowania |

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m), nie mniej niz 54 PN-A-75101-02
2 | Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie mniej niz: 0,9 PN-A-75101-04
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18
4 | Zawartos$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego (listki, szyputki 01
z wyjatkiem pestek i ich fragmentow), %(m/m), nie wigcej niz '
5 | Zawarto$¢ pestek i ich fragmentow w jednym opakowaniu powidel, nie wigcej niz:
do 5009
1 pestka +1
fragment lub 2 PN-A-75101-17
powyzej 500g fragmenty
1 pestka +3
fragmenty lub 2
fragmenty
6 | Zawarto$¢ pestek i ich fragmentéw w jednym opakowaniu powidet przecieranych| niedopuszczalna
7 | Obecnos¢ szkodnikdéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75102
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 25,

- 30g.

4. Trwalos¢

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

do

magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

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

Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu 1 objawdéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢

z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

DZEM TRUSKAWKOWY NISKOSEODZONY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania dzemu truskawkowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego dzemu truskawkowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy.

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Dzem truskawkowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czegsci

jadalnych owocow (truskawek) $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy

z dodatkiem cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujacych (pektyn), kwaséw

spozywczych, $rodkéw przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego

(jako przeciwutleniacza) 1 innych zgodnie z obowigzujagcym prawem.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi truskawkami
lub ich duzymi fragmentami, w opakowaniach termoformowalnych
dopuszcza si¢ wystepowanie rozdrobnionych owocéw w zzelowanej masie.

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow.

3 Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez posmakdéw obeych.

4 Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.

5 Objawy zaplesénienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. [ Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m) 28-50 PN-A-75101-02
P - : 5
2 K.waso?v.oscj‘ .ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), PN-A-75101-04
nie mniej niz: 05
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,04 PN-A-75101-18
4 Zawartqsc zameczyszczeln or.gan%cz.n'ych pochodzenia roslinnego (listki, PN-A-75101-17
szypuiki), sztuk/ 100g, nie wigcej niz 2
- dla dZemow w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g niedopuszczalna
5 Obecno$¢ szkodnikdéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

3.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 25,

- 30g

- 250g

- 280g.

4.

Trwalo§¢

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

5.

Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
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5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawoéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

DZEM MALINOWY NISKOSELODZONY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania dzemu malinowego niskostodzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego dzemu malinowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy.

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

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

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie jadalnych

czgsci malin $wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem cukru,
oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujacych (pektyn), kwasow spozywczych,

srodkow przeciwpienigcych, konserwujacych,

kwasu

(jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.
2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

L-askorbinowego

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi owocami malin
lub ich fragmentami; w opakowaniach termoformowalnych dopuszcza si¢ wystepowanie
rozdrobnionych owocoéw w zzelowanej masie.

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow.

3 Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez posmakéw obeych.

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.

5 | Objawy zaples$nienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne

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

Lp. | Cechy e wedlug
1 Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m) 28-50 PN-A-75101-02
2 Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m),

nie mniej niZ:g ’ yirmow : 0,5 PN-A-75101-04
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego (listki,

szyputki), sztuk/100g, nie wigcej niz 2 PN-A-75101-17

- dla dzemoéw w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g niedopuszczalna
5 | Obecnos¢ szkodnikow (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

3.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 259,
- 30g.
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4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2.0znaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawoéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

DZEM WISNIOWY NISKOSE.ODZONY

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania 1 pakowania dzemu wisniowego niskostodzonego.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego dzemu wisniowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy.
— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogdlnego.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolne;.

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

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

1.3. Okreslenie produktu

Dzem wisniowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czgsci

jadalnych owocow (wisni) §wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem

cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujacych(pektyn), kwaséw spozywczych,

srodkow przeciwpienigcych, konserwujacych, L-askorbinowego

(jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

kwasu

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyzglad i konsystencja Ggsta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi catymi wisniami
lub ich duzymi fragmentami; w opakowaniach termoformowalnych
dopuszcza si¢ wystepowanie rozdrobnionych owocéw w zzelowanej masie.
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow.
3 Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez posmakdéw obeych.
4 Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.
5 | Objawy zaplesnienia Niedopuszczalne.
lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cech Wymagania
P Y ymag wedlug
1 Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m) 28-50 PN-A-75101-02
PR - - 5
2 K.waso?Vf)scuogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), PN-A-75101-04
nie mniej niz: 0,5
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia ro§linnego
(listki, szypulki z wyjatkiem pestek), sztuk/100g, nie wigcej niz 2
2 . ’ ’ ) niedopuszczalne
- dla dZemow w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g
p — p - - ; PN-A-75101-17
5 Zawarto$¢ pestek 1 ich fragmentéw w przeliczeniu na 500g dzemu, sztuk, 2
nie wigcej niz
- dla dzemow w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g niedopuszczalna
6 | Obecnos¢ szkodnikow (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 259,
- 30g,
- 250qg,
- 280g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawow zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

DZEM MORELOWY NISKOSE.ODZONY

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania 1 pakowania dzemu morelowego niskostodzonego.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego dzemu morelowego niskostodzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75100 Przetwory owocowe — Dzemy.

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

1.3. Okreslenie produktu

Dzem morelowy niskoslodzony

Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany przez gotowanie czg$ci

jadalnych owocow (moreli) §wiezych, mrozonych, pasteryzowanych lub pulpy z dodatkiem

cukru, oraz ewentualnym dodatkiem substancji zelujacych (pektyn), kwasow spozywczych,

srodkow przeciwpienigcych, konserwujacych, kwasu L-askorbinowego

(jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad i konsystencja | Gesta, zzelowana, szklista, smarowna masa z widocznymi fragmentami moreli.

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow.

3 | Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez posmakdéw obeych.
4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.

5 | Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne

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

Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m) 28-50 PN-A-75101-02
2 Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie mniej niz: 0,5 PN-A-75101-04
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18
4 Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego (listki, 2

szyputki z wyjatkiem pestek), sztuk/100g, nie wigcej niz PN-A-75101-17

- dla dzemow w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g niedopuszczalne
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5 Zawarto$¢ pestek i ich fragmentow w przeliczeniu na 500g dzemu, sztuk, 1 pestka, fragmenty
nie wigcej niz niedopuszczalne
- dla dZemoéw w opakowaniach termoformowanych o masie netto do 30g niedopuszczalna
6 Obecnos¢ szkodnikoéw (roztoczy) niedopuszczalna PN-A-75100

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 259,
- 30g
- 2509
- 280g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawow zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

FRUZELINA (ROZNE SMAKI)

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania fruzeliny.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego fruzeliny przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Fruzelina (rézne smaki)
Produkt o odpowiedniej zzelowanej konsystencji, otrzymany z calych swiezych owocow
(co najmniej 60%) z dodatkiem cukru, regulatora kwasowosci i substancji zageszczajacych,
utrwalony termicznie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym.

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad i konsystencja Cate owoce w lekko zzelowanej masie.
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow.
3 Smak Stodko-kwasny, charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez posmakéw obeych.
4 Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.
5 | Objawy zaplesénienia Niedopuszczalne.
lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 380g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawdéw zafermentowania
lub zaple$nienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

KONFITURY (ROZNE SMAKI)

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania konfitur.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego konfitur przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-75101-02 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogolnego.

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

— PN-A-75101-17 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych.

1.3 OKreslenie produktu
Konfitury (r6zne smaki)

Produkt niezzelowany, otrzymany przez gotowanie catych lub czesciowo rozdrobnionych
na wigksze kawatki owocow w wodnym lub przygotowanym na bazie soku roztworze cukru,
z ewentualnym dodatkiem kwasoéw spozywczych, substancji zelujacych (pektyn), substancji
zageszczajacych, srodkow przeciwpienigcych, konserwujgcych, kwasu L-askorbinowego
(jako przeciwutleniacza) i innych zgodnie z obowigzujacym prawem.

100g wyrobu wyprodukowano z nie mniej niz 50g owocow.
2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Cate owoce i/lub ich duze fragmenty zawieszone w gestym syropie.
2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow.
3 Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez posmakow obcych.
4 Zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcow, bez zapachow obcych.
5 Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 | Ekstrakt ogolny oznaczany refraktometrycznie, %(m/m),nie wigcej niz 45 PN-A-75101-02
2 | Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, %(m/m), nie mniej niz: 0,5 PN-A-75101-04
3 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,01 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych w konfiturze z truskawek 0,04
4 | Zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego (listki, szyputki, PN-A-75101-17

z wyjatkiem pestek), sztuk/100g, nie wigcej niz 2

Zawartos$¢ pestek i ich fragmentéw w 500g wyrobu, sztuk, nie wigcej niz:

- wisni i czere$ni

- ze $liwek 2

- z pozostatych owocoéw pestkowych

1 pestka lub 2
fragmenty 1 pestka
lub 1 fragment

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

prawem. Dopuszczalna masa netto:
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- 220q,
- 2409
- 250g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawoéw zafermentowania
1 zaple$nienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

PESTKI DYNI LUSKANE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pestek dyni tuskanych.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
1 obrotu handlowego pestek dyni tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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Pestki dyni luskane
Pozbawione tupiny pestki dyni, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym
1 wysuszone w stopniu zapewniajacym ich trwalos¢.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, §ladow plesni), pozbawione tupiny, dobrze wyksztatcone,
wolne od szkodnikow, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub 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¢,

trwalo$¢ oraz wyglad w opakowaniu.

2 | Barwa Jasnozielona lub oliwkowa.
3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda.
4 Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachow i posmakdéw obceych zwlaszcza przypalenia i zjetczenia.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych
oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g,
- 500g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem

oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

1. Wstep

2. Wymagania

1.1. Zakres

SEONECZNIK LUSKANY

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania stonecznika tuskanego.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

i obrotu handlowego stonecznika tuskanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Okreslenie produktu

Stonecznik tuskany

Pozbawione tupiny ziarno stonecznika, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym

1 wysuszone w stopniu zapewniajagcym ich trwato$¢.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, §ladow plesni), pozbawione tupiny, dobrze wyksztatcone,
wolne od szkodnikow, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen
mechanicznych; wolne od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna
jest bardzo nieznaczna ilo$§¢ pestek potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa
to uyjemnie na ogolny wyglad produktu, jego jakosc¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu.

2 | Barwa Jasnoszara.

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda.

4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla stonecznika, bez zapachow i posmakéw obcych zwlaszeza
przypalenia i zjelczenia.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych
oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200qg,
- 500g.
4. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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1. Wstep

2. Wymagania

1.1. Zakres

ORZECHY WLOSKIE LUSKANE

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania orzechéw wioskich tuskanych.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego orzechdéw wioskich tuskanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

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

— PN-R-75548 Orzechy wloskie tuskane.

1.3. Okreslenie produktu

Orzechy wloskie luskane

Jadalne czesci orzechow wiloskich odmian uprawnych Juglans regia L., poddane
odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu zapewniajacym

ich trwatos¢, przeznaczone do bezposredniego spozycia.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad Posta¢ potowek jader orzechow, czyste, odpowiednio suche (nie zaschnigte), zdrowe (bez oznak gnicia,
$ladow plesni), dobrze wyksztatcone, wolne od zywych i martwych owadéw i szkodnikow,
bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych;
wolne od obcych zanieczyszczen i kawatkow skorup; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo§é potowek
nadtamanych, ¢wiartek, orzechow pokruszonych, pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogolny
wyglad produktu, jego jako$¢, trwatos¢ oraz wyglad w opakowaniu.

2 Barwa Od ciemnostomkowej do jasnobrazowej, niedopuszczalna ciemnobrazowa.

3 Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda.

4 | Zapach i smak Charakterystyczny dla orzechow wloskich, bez zapachow i posmakow obcych zwlaszcza
przypalenia i zjelczenia.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. h W
p. | Cechy ymagania wedlug
1 Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 5 PN-R-75548

3.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250qg,
- 500g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

MAK NIEBIESKI

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania maku niebieskiego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego maku niebieskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-R-66160 Rosliny przemystowe oleiste — Oznaczanie zanieczyszczen i szkodnikow
w ziarnie rzepaku i rzepiku.

1.3. Okreslenie produktu

Mak niebieski

Nasiona rosliny Maku niebieskiego, poddane odpowiednim zabiegom technologicznym

1 wysuszone w stopniu zapewniajacym ich trwatos¢.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Wyglad Mate, drobniutkie, okragte nasionka; czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia, §ladéw plesni),dojrzate,
dobrze wyksztatcone, wolne od szkodnikéw, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
Iub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen, niedopuszczalne zbrylenia
i zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion pokruszonych pod warunkiem
ze nie wplywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatos$¢ oraz wyglad w opakowaniu.
2 | Barwa Charakterystyczna — niebieska lub czarna.
3 Konsystencja Charakterystyczna, niedopuszczalna bardzo twarda lub zbyt migkka.
4 | Zapachismak | Charakterystyczny dla maku, bez zapachow i posmakdéw obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met::zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia organicznego, %(m/m), 1,0
nie wigcej niz w tym nasiona chwastow szkodliwych dla zdrowia niedopuszczalne
2 oii:ji(;,si ialegjggsljfzzeﬁ mineralnych (np. piasek, grudki ziemi, kamyki) , 0,5 PN-R-66160
3 | Obecnosé szkodnikow zbozowo-macznych, rozkruszkéw ich pozostatosci niedopuszczalna
i odchody
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

- 200g,

- 500g.
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4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni™.

SEZAM
1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania sezamu.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
I obrotu handlowego sezamu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Sezam
Nasiona rosliny Sezamu indyjskiego (Sesamum indicum), poddane odpowiednim zabiegom
technologicznym 1 wysuszone w stopniu zapewniajacym ich trwalo$¢, stosowane
do poprawy smaku i wygladu produktéw spozywczych.
2. Wymagania
2.1. Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad Mate, ptaskie, szpiczaste na jednym koncu nasiona, tuskane, czyste, cale, zdrowe (bez oznak gnicia,
sladow plesni), dobrze wyksztalcone, wolne od szkodnikow, bez uszkodzen spowodowanych

przez choroby lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od zanieczyszczen, niedopuszczalne
zbrylenia i zlepienia nasion; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$¢ nasion potamanych,
pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu, jego jakosc,
trwalo$¢ oraz wyglad w opakowaniu.

2 Barwa Kremowobiata.

3 Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda lub zbyt migkka.

Zapach i smak Charakterystyczny dla sezamu, bez zapachow i posmakow obcych zwlaszcza przypalenia i zjelczenia.

2.3. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 500g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

ORZECHY NERKOWCA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania orzechow nerkowca.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji

1 obrotu handlowego orzechéw nerkowca przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-ISO 1026 Produkty owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym ci$nieniu i zawarto$ci wody w wyniku destylacji
azeotropowe;j.

1.3. Okreslenie produktu

Orzechy nerkowca

Jadalne nasiona owocow orzecha nanerczowego (Anacardium occidentale L.), poddane

odpowiednim zabiegom technologicznym i wysuszone w stopniu zapewniajacym

ich trwatos¢, przeznaczone do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt nerkowaty (dlugo$é ok.2,5cm i szeroko$¢ ok. 1em), czyste, odpowiednio suche (nie zaschnigte),
zdrowe (bez oznak gnicia, $ladow pleséni), dobrze wyksztatcone, pozbawione skorki (tuski),
wolne od zywych i martwych owadow i szkodnikow, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; wolne od obcych zanieczyszczen; dopuszczalna jest bardzo
nieznaczna ilo$¢ orzechow potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie
na og6lny wyglad produktu, jego jako$¢, trwato$¢ oraz wyglad w opakowaniu.

2 Barwa Od biatej do jasnobezowo-kremowej, niedopuszczalne orzechy z czarnymi lub brunatnymi plamami.

3 Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda.

4 Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapachow i posmakoéw obcych zwlaszceza przypalenia i zjelczenia.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy L wedlug
1 Wilgotnos¢, %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-ISO 1026

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 250g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

" Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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MIESZANKA STUDENCKA

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania mieszanki studenckiej.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego mieszanki studenckiej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Mieszanka studencka
Produkt otrzymany przez wymieszanie prazonych orzechéw (w zmiennych proporcjach
orzechy arachidowe, nerkowca, laskowe, migdaty) 1 rodzynek, przeznaczony
do bezposredniego spozycia. Zawartos¢ orzechow co najmniej 50%.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad Mieszanka orzechow (arachidowych, laskowych, nerkowca, migdalow) i rodzynek.
Orzechy arachidowe i nerkowce pozbawione skorki, rodzynki wolne od czgéci todyg i od szypulek.
Wszystkie sktadniki powinny by¢ czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby

orzechéw potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogélny wyglad
produktu, jego jako$¢, trwatos¢ oraz wyglad w opakowaniu.

lub szkodniki; bez uszkodzen mechanicznych, §ladow plesni; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilo$é

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikdw, niedopuszczalny biaty nalot na powierzchni rodzynek;
niedopuszczalne orzechy z czarnymi lub brunatnymi plamami.

3 Konsystencja Orzechow — chrupka, twarda; niedopuszczalna zbyt wysuszona Rodzynek - migkka, sprezysta,
niedopuszczalna ziarnista, twarda.

4 Zapach i smak Charakterystyczny, bez zapach6w i posmakdéw obceych zwlaszcza przypalenia i zjetczenia.

2.3. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 40g,
- 50,
- 100g.
4. Trwalo§¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/191/2024, Strona 144 z 161



5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

RODZYNKI

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania rodzynek.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego rodzynek przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Rodzynki
Produkt otrzymany ze §wiezych, zdrowych, odpowiednio dojrzalych winogron poddanych
odpowiednim zabiegom technologicznym 1 wysuszonych w stopniu zapewniajagcym
ich trwalos¢.

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

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Rodzynki cate, czyste, zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki,

bez uszkodzen mechanicznych, $ladow plesni; wolne od czgsci todyg i od szypulek, ksztatt owalny,
lekko splaszczony.

Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany i jakosci.

2 Barwa Od ciemnobursztynowej do bragzowej; niedopuszczalny biaty nalot na powierzchni.
3 Konsystencja | Migkka, sprezysta, niedopuszczalna ziarnista.

4 | Zapach Charakterystyczny dla rodzynek, bez zapachéw obcych.

5 | Smak Stodki, bez posmakow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych
oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 200g,
- 1000g.
4. Trwalosé
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

PLATKI MIGDALOWE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako§ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania ptatkow migdatowych.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
1 obrotu handlowego ptatkow migdatowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
— PN-R-75552 Migdaty stodkie tuskane.
1.3. Okreslenie produktu
Platki migdatowe
Pozbawione skorupy i skorki, pokrojone na plasterki jadra migdatow stodkich, odmian
uprawnych Prunus amygdalus L. poddane odpowiednim zabiegom technologicznym
1 wysuszone w stopniu zapewniajagcym ich trwato$¢.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plasterki o grubosci (ok.lmm-1,5mm), o ksztatcie podtuznym, zaokraglonym,

bez pozostatosci skorki, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, §ladow plesni), wolne od szkodnikow,
pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewngtrznej, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
lub szkodniki i uszkodzen mechanicznych; dopuszczalna jest bardzo nieznaczna ilos¢ ptatkow
potamanych, pokruszonych pod warunkiem ze nie wptywa to ujemnie na ogdlny wyglad produktu,
jego jako$¢, trwalos¢ oraz wyglad

w opakowaniu.

2 Barwa Biato-kremowa.

3 | Konsystencja Chrupka, niedopuszczalna bardzo twarda.

Zapach i smak | Charakterystyczny dla migdatow, bez zapachow i posmakéw obceych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp.| Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 6,5 PN-R-75552

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g,
- 500g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykonaé¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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ANANAS W SYROPIE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ananasa w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego ananasa w syropie przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-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 zawarto$ci zanieczyszczen organicznych.

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody
badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji
rozpuszczalnych metodg refraktometryczng.

1.3. Okreslenie produktu

Ananas w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skoéry i pokrojonych w plastry ananaséw,

w syropie cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone w plastry o roéwnej grubosci, bez uszkodzen
mechanicznych; niedopuszczalne ananasy ze skazami, pozostatoscig skorki.

2 Barwa owocow Kremowa do jasnozottej.

3 Klarowno$¢ zalewy Klarowna lub opalizujaca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow.

4 Konsystencja owocoOw Migkkie lecz nie rozpadajace sie.

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, bez posmakoéw i zapachéw obeych, niedopuszezalny

smak i zapach fermentacyjny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wezlug
1 Masa owocow odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
2 Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17
Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18
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4 Ekstrakt ogblny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143
golny y y

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 3409
- 565(.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

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

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania brzoskwin w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

1 obrotu handlowego brzoskwin w syropie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych.

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji
rozpuszczalnych metoda refraktometryczna.

1.3. Okreslenie produktu

Brzoskwinia w syropie

Produkt otrzymany ze §wiezych, obranych ze skory, pokrojonych na poléwki, brzoskwin,

w syropie cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na polowki o wyrownanej wielkosci, bez pestek,
bez uszkodzen mechanicznych; niedopuszczalne brzoskwinie czeSciowo zielone,
ze skazami, pozostatoscig skorki.

2 Barwa owocow Zéttopomaranczowa.

3 Klarowno$¢ zalewy Klarowna lub opalizujgca, z zawiesing i/lub osadem z tkanki owocow.

4 Konsystencja owocoOw Owoce migsiste, migkkie, lecz nie rozpadajace sig.

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, bez posmakow i zapachow obcych,

niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania we(}illug
1 Masa owocow odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(m/m), nie mniej niz
2 Zanieczyszczenia organiczne,%(m/m), nie wigcej niz 0,5 PN-A-75101-17
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3 Zanieczyszczenia mineralne,%(m/m), nie wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18

Ekstrakt ogélny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 470q,
- 840g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1.Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, §ladow plesni 1 uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

" Czestotliwo$é¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki rejonu
zaopatrywania 1 infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania zywnosci
u odbiorcy wojskowego.
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GRUSZKI W SYROPIE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania gruszek w syropie.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji

i obrotu handlowego gruszek w syropie przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— 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 zawarto$ci zanieczyszczehn mineralnych.

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji
rozpuszczalnych metodg refraktometryczng.

1.3. Okreslenie produktu

GruszKki w syropie

Produkt otrzymany ze $wiezych, obranych ze skory, pokrojonych na potéwki gruszek,

w syropie cukrowym, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad owocow Owoce zdrowe, obrane, pokrojone na potowki o wyréwnanej wielkosci, bez pestek,
bez uszkodzen mechanicznych. Niedopuszczalne gruszki ze skazami, pozostatoscig skorki.

2 Barwa owocow Kremowa.

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

4 Konsystencja owocow | Owoce migkkie, lecz nie rozpadajace sig.

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, bez posmakow i zapachéw obeych,
niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania weZlug
1 | Masa owocow odcieknigtych w stosunku do deklarowanej masy netto produktu, 55 PN-A-75101-15
%(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 wigcej niz 0,02 PN-A-75101-18
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4 Ekstrakt ogélny oznaczony refraktometrycznie, %(m/m) 14-16 PN-EN 12143
golny y Y

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto po odsaczeniu zalewy:
- 400qg,
- 800g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwalo$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie
w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.4. Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 3.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.
8. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

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

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pasty warzywnej.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
i obrotu handlowego pasty warzywnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2. Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody

badan fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow.

1.3. Okreslenie produktu
Pasta warzywna
Produkt otrzymany z rozdrobnionych kilku rodzajow warzyw i/lub nasion strgczkowych
surowych lub utrwalonych metodami fizycznymi lub biologicznymi (kwaszenie),
z dodatkiem thuszczéw roslinnych (oliwy z oliwek lub oleju rzepakowego lub oleju
stonecznikowego), soli oraz przypraw i/lub ich ekstraktow, utrwalony termicznie
w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad Gesta, papkowata masa; powierzchnia wilgotna; dopuszczalne niewielkie pociemnienie
i konsystencja na powierzchni i lekki wyciek.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikéw, zmieniona procesem technologicznym.

3 Konsystencja Gladka, pastowata, produkt dajacy si¢ tatwo rozsmarowac.
Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow i zapachow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. | Cech W
p echy ymagania wedlug
1 Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A-75101-10

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
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- 250qg,
- 500g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz miesigc od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”,

MLECZKO KOKOSOWE

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania mleczka kokosowego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego mleczka kokosowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu
Mleczko kokosowe
Produkt spozywczy otrzymywany z orzechow palmy kokosowej poddanych odpowiednim
zabiegom technologicznym, stosowany jako dodatek do zup, sosow, deseréw. Zawartos¢

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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ekstraktu z orzecha kokosowego w produkcie - nie mniej niz 80%. Zawarto$¢ ttuszczu
w produkcie - nie mniej niz 17%.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 | Barwa Biato-kremowa.
Konsystencja Ptynna do potptynnej, dopuszczalne rozwarstwienie produktu.
3 | Zapach i smak Charakterystyczny, lekko kokosowy, bez zapachow i posmakow obcych.

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych
oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4. \Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Objetosé netto
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 400ml.
Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okreslanie barwy, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdw, §ladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
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6.2. Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

MUS OWOCOWY

1. Wstep

1.1. Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji
I obrotu handlowego musu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Okreslenie produktu

Mus owocowy

Produkt o gegstej, papkowatej konsystencji, otrzymany ze S$wiezych owocow i/lub
ich przetworéw, poddanych odpowiedniej obrobce technologicznej, bez dodatku cukru,
utrwalony termicznie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym, przeznaczony
do bezposredniego spozycia.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

1 Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata, przetarta, jednorodna masa, bez wyczuwalnych pozostatosci pestek ,
nasion, skorek, szypulek z owocow.

2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikoéw, nieznacznie zmieniona procesem technologicznym.

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakow i zapachow obcych.

4 Objawy zaple$nienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

3.

2.3. Wymagania fizykochemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4. \Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywno$ci u odbiorcy wojskowego.
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okres$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawdéw zafermentowania
lub zaple$nienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos$¢
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachow, sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

MUS OWOCOWO-WARZYWNY

1. Wstep
1.1. Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania musu owocowo-warzywnego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji
i obrotu handlowego musu owocowo-warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2. Okreslenie produktu

* Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajacych ze specyfiki
rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa przechowywania
zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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Mus owocowo-warzywny
Produkt o ge¢stej, papkowatej konsystencji, otrzymany ze $wiezych owocoéw i warzyw
i/lub ich przetworow, poddanych odpowiedniej obrobcee technologicznej, bez dodatku cukru,
utrwalony termicznie w opakowaniu hermetycznie zamkni¢tym, przeznaczony
do bezposredniego spozycia.

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 Wyglad i konsystencja Gesta, papkowata, przetarta, jednorodna masa, bez wyczuwalnych pozostatosci pestek ,
nasion, skorek, szyputek z owocow 1 warzyw.
2 Barwa Typowa dla uzytych sktadnikoéw, nieznacznie zmieniona procesem technologicznym.
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachow obcych.
Objawy zaples$nienia Niedopuszczalne.

lub zafermentowania

2.3. Wymagania fizykochemiczne
Zawartos$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.
3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$§¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym
prawem. Dopuszczalna masa netto:
- 100g.
4. Trwalos¢
Okres minimalnej trwato$ci powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od daty dostawy
do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan
5.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. 1 6.2.
5.2. Oznaczanie cech organoleptycznych
Okre$lanie wygladu, barwy, konsystencji, smaku, zapachu i objawoéw zafermentowania
lub zaplesnienia wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢
z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
5.3. Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1. Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem
oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, §sladow plesni 1 uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach.
6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwo$¢ dostaw Sugerowana realizacja dostaw — raz na 10 dni”.

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